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NOTICE 

Sdr  la  Vie  et  les  Écrits  de  l’Abbé  Kozier. 


_La  vie  des  bienfaiteurs  du  genre  humain  appartient 
toute  entière  à la  postérité.  C’est  sans  doute  cette  considé- 
ration qui  fit  pendant  long-tems  honorer  la  mémoire  des 
gens  de  lettres  par  des  élogeè  publics  qui  servoient  tout 
à la  fois  à exciter  la  passion  de  la  gloire  , et  à entretenir 
le  goût  de  la  véritable  éloquence.  Si  Rozier  eût  terminé 
sa  carrière  dans  ces  tenrns  paisibles , les  diverses  acadé- 
mies se  seroient  disputées  la  prééminence  de  son  éloge  ; 
mais  il  est  mort  à l’époque  la  plus  désastreuse  de  la 
révolution  ; et  le  coup  funeste  qui  nous  l’a  ravi  est  en- 
core , au  bout  dé  six  afîs  , igrtoré  de  presque  toute 
l’Europe.  Sera-t-il  permis  à un  homme  qui  ne  vécut 
point  dans  sa  familiarité , qui  ne  le  connut  même  pas  , 
de  tracer  le  tableau  de  sa  vie  domestique  et  de  sa  vie 
littéraire? Mais  Rozier  ne  doit-il  pas  être  regardé  comme 
vivant  pour  moi?  Ne  suis-je  pas  le  confident  intime  dë 
ses  pensées  ? Possesseur  d’une  grande  partie  des  lettres 
tpi’il  a écrites  , j’y  retrouvé  son  ame  à nu  , suivant 
l'expression  de  Montaigne  : c’est  là  que  j'ai  appris  à le 
connoître  , à l’aimer , à respecter  dans  lui  le  bon  parent, 
le  bon  ami  , le  bon  citoyen  , en  même  temps  que  ses  Ou- 
vrages mel’ont  fait  regarder  comme  un  dessavansquiont 
le  mieux  mérité  de  leur  patrie.  J’entreprendrai  donc  de 
peindre  et  son  génie  et  ses  vertus  ;mais , «ans  m'écarter 
de  la  simplicité  qui  distiifguoit  éminemment  son  carac- 
tère , il  n y a qqp  les  hommes  médiocres  qui  aient  besoin 
de  la  pompe  des  paroles  pour  rehausser  leur  mérite  et 
surprendre  l’opinion. 
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François  Rozier  naquit  à Lyon  le  24  janvier  1 7^4. 
Son  père , originaire  de  Colombe,  village  uu  Dauphiné , 
proche  Vienne , s’étoit  établi  dans  cette  ville  dès  sa 
jeunesse , et  s’y  livroit,  avec  autant  d'honneur  que  d’in- 
telligence, à un  commerce  très-  étendu.  Les  occupations 
multipliées  de  son  état  ne  purent  jamais  le  distraire  du 
soin  qu’il  devoit  à sa  nombreuse  famille.  Chargé  de 
huit  enfans  , il  sentit  bien  que  ses  propres  travaux 
seroient  insuffisans  pour  leur  procurer  une  honnête 
aisance  , et  toute  son  attention  se  porta  vers  leur  édu- 
cation. Il  avoit  d’ailleurs  éfé  élevé  lui-même  avec  trop 
de  soin , pour  ne  pas  savoir  que  c’est  là  la  véritable 
richesse,' la  seule  qui  puisse  braver  les  revers  de  la 
fortune.  m 

Rozier,  dont  nous  écrivons  l’éloge  , confié  pendant 
son  jeune  âge  , à un  instituteur  vertueux  et  instruit 
fit  de  rapides  progrès. 

Si  les  goûts  de  l’enfance  n*1 étaient  pas  trop  souvent 
des  annonces  trompeuses  , on  auroit  pu  assurer  dés 
lors  qu’il  se  distingueroit  dans  la  carrière  des  Seiences.. 
On  le  voyoit , à l’âge  de  dix  ans , tracer  une  méridienne 
sur  les  carreaux  de  sa  chambre  , et  percer  une  fenêtre 
pour  que  les  rayons  du  soleil  y arrivassent  sans  être 
brisés.  Le  confident  et  le  témoin  utile  de  ces  expériences 
étoitune  de  ses  sœurs  plus  âgée  que  lui-,  aiguillonnée' 
comme  lui  par  le  désir  de  savoir  : on  pouvoit  déjà  le 
comparer  à Pascal  travaillant  avec  MUe-  Périer. 

Le  premier  collège  où  on  l’envoya  , lorsqu’on  le  crut 
capable  de  profiter  des  avantages  de  l’instruction  pu- 
blique , fut  le  collège  de  Villefranche.  A la  tête  de  cet 
établissement  étoit  le  P..  Vidal  connu  par  de  bonnes 
traductions  d’auteurs  latins  , Suivant  la  méthode  de 
Durnarsais.  Cet  habile  Jésuite  devina  les  fcilens  du  jeune 
Rozier , et  fit  tous  ses  efforts  pour  en  développer  le  germe.. 
L’attachement  qu’il  conçut  pour  son  élèye  étoit  si  fort,. 


9 


Digitized  by  Google 


HJ 

que  dans  une  maladie  violente  dont  celui-ci  fut  attaqué , 
et  qui  emporta  un  de  ses  frères  ; il  ne  le  quitta  pas  un 
instant , et  lui  prodigua  les  soins  les  plus  tendres.  La 
reconnoissance  du  jeune  homme  égala  les  témoignages 
d’amitié  de  son  instituteur.  Il  fallut  toute  l'autorité 
paternelle  pour  le  forcer  à se  séparer  de  lui  et  à aller 
passer  Iqs  vacances  dans  le  sein  de  sa  famille. 

Deux  autres  Jésuites  , le  P.  Montez  et  le  P.  Milliot, 
dirigèrent  Rozier  dans  la  carrière  des  Belles-Lettres  ; il 
la  parcourut  avec  distinction.  Comme  il  se  destinoit  à 
l’état  ecclésiastique  , il  entra  à la  fin  de  ses  études  au 
séminaire  de  Saint-Irénée , où  son  goût  pour  les  sciences 
naturelles  se  fortifiant  p^j:  l’instruction , devint  irrévo- 
cablement sa  passion  dominante. 

On  se  doute  bien  qu'il  n’apprit  de  cette  science  , 
décorée  jadis  du  nom  pompeux  de  théologie,  mais  qui 
n’étoit  en  général  qu'un  assemblage  ridicule  de  thèses 
outrageantes  pour  la  divinité,  que  ce  qu’il  lui  fallut  ab- 
solument savoir  pour  être  ordonné  prêtre.  Sa  conduite, 
après  être  sorti  du  séminaire  , son  éloignement  pour  les 
fonctions  du  sacerdoce, ses  tentatives  pour  obtenir,  dans 
Lyon , un  bénéfice  simple , prouvent  qu’il  n’embrassa 
l’état  ecclésiastique  que  par  le  désir  de  mener  une  vie  pai- 
sible et  de  consacrer  tout  son  temps  à répandre  parmi  ses 
* compatriotes  les  connoissances  le  plus  directement 
utiles  à leur  bonheur. 

. Après  la  mort  de  son  père  , qui  arriva  en  175 7 , il  se 
trouva  avec  une  légitime  très-modique  , que  son  goût 
pour  les  expériences  eût  bientôt  dissipée.  L'usage 
d’alors  vouloit  qu’on  enrichit  le  rejeton  privilégié  d’une 
famille  aux  dépens  de  tous  les  autres.  Rozier  se  retira 
dans  le  domaine  dont  avoit  hérité  son  frère  aîné.  C’est 
là  qu’il  fit , si  on  peut  se  servir  de  cette  expression  , son 
apprentissage  en  Agriculture.  Faisantmarcher  la  théorie 
avec  la  pratique  , il  étudia  les  préceptes  des  anciens  et 
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des  modernes  : Varron  , Columelle  et  Pline  , Olivier 
de  Serre  et  Duhamel , occupèrent  ses  loisirs , en  même 
temps  qu’ilportoit  un  œil  decritiqueet  d’observation  sur 
les  méthodes  d’agriculture  pratiquées  dans  les  province» 
méridionales.  La  chaîne  qui  existe  entre  les  diverses 
branches  des  connoissances  humaines  , sur-tout  entre 


l’Agriculture  et  les  Sciences  naturelles  et  physiques 
l’engagèrent  à étudier  celles-ci  avec  une  attention  par- 
ticulière. 


Doué  d'une  mémoire  prodigieuse  , d'une  facilité 
étonnante  pour  saisir  les  rapports  entre  les  différens 
systèmes , les  peser  , les  discuter , les  perfectionner , 
il  fut  bientôt  au  niveau  de  toutes  les  découvertes.  Ses 
liaisons  avec  IVillermoz  , nfédecin  aussi  habile  que 
chimiste  profond  , et  avec  Fleurieu  de  Latourette,  natu- 
raliste distingué  , le  firent  remarquer  de  Rourgelat  que 
le  Gouvernement  avoit  chargé  d’établir  à Lyon  une  école 
vétérinaire.  Lorsque  celui-ci  fut  appelé  en  1765  pour 
aller  fonder  l'école  d’Alfort , il  choisit  l’abbé  Rozier 
pour  le  remplacer , et  lui  fit  donner  par  le  roi  un  bre- 
vet de  Directeur  de  l école  de  Lyon.  Rozier  n’en  jouit 
pas  long-tems.  Une  lettre  de  cachet  lancée  par#  le  mi- 
nistre Bertin  , à la  sollicitation  de  Rourgelat  lui-même , 
anéantit  le  brevet  du  jeune  professeur,  qui  avbit  eu  la 
témérité  d’éclipser  la  réputation  du  fondateur  de  l’école- 
L'esprit  fier  et  indépendant  de  Rozier , son  amour  pour 
la  gloire  , n’avoient  pu  se  plier  au  caractère  d’un 
homme  impérieux  et  vain , qui  s’est  attribué  plus  d’une 
fois  les  ouvrages  de  ses  élèves. 

Avec  sa  place , Rozier  perdit  la  pension  qui  y 
étoit  attachée.  Plongé  dans  une  situation  presque  voi- 
sine de  l’indigence  , son  esprit  n’en  fut  point  abattu. 
Il  se  consola  de  l'injustice  du  Gouvernementdansle  sein 
de  ses  amis,  et  dans  la  continuation  de  ses  travaux. 

J.  J.  Rousseau  étant  venu  à Lyon  , à peu  près  à cette 
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époque , s’empressa  de  faire  sa  connoissanee.  Il  sê 
rendoit* fréquemment  chez  lui  , visitoit  son  herbier 
et  prenoit  des  leçons  de  botanique.  Ces  deux  hommes 
rapprochés  de  îa  nature  par  leurs  goûts  simples  , 
conçurent  l’un  pour  l’autre  , en  dissertant  sur  les 
productions  du  règne  végétal  , une  estime  mu- 
tuelle , une  amitié  qu’aucun  évènement  n’a  troublée. 
Leur  liaison  devint  si  étroite,  qu’ils  faisoient  presque 
tous  les  jours , dans  les  riches  campagnes  du  Lyonnois  , 
des  excursions  pour  herboriser  , et  qu’ils  les  pous- 
sèrent même  jusque  dans  les  montagnes  du  Dauphiné , 
où  la  grande  Chartreuse  les  accueillit  pendant  quelques 
jours. 

Déjà  Rozier  jouissoit  d’une  grande  célébrité  parmi 
les  savans , et  il  n’avoit  encore  publié  aucun  écrit  sous 
son  nom.  Le  premier  qu’il  mit  au  jour  fut  un  excellent 
Mémoire  sur  la  meilleure  manière  de  distiller  les  vins , 
et  la  plus  avantageuse  relativement  à la  quantité  et  à 
la  qualité  de  l’ eau-de-vie.  Turgot  avoit  fait  proposer  en 
1767  ce  sujet  économique  par  la  Société  d'agriculture 
de  Limoges.  Ce  mémoire  fut  couronné. 

Le  second  ouvrage  qui  sortit  de  sa  plume  fut  sur  îa 
médiode  la  plus  sûre  de  faire  et  de  gouverner  les  vins  de 
Provence , soit  pour  T usage , soit  pour  leur faire  passer 
la  mer.  Il  remporta  le  prix  à l’académie  de  Marseille  , 
en  1771. 

Quelques  années  après , Turgot  parvenu  au  minis-  „ 
tère  , mettant  toute  sa  gloire  à faire  des  améliorations 
jusque  dans  les  provinces  françaises  les  plus  re- 
culées , l’envoya  dans  l’isle  de  Corse  , pour  y recher- 
cher quels  établissemens  seroient  utiles  au  commerce  ? 
y établir  une  école  d’agriculture  , et  enseigner  aux 
Corses  à perfectionner  leurs  vins  et  leurs  huiles. 

Rozier , après  avoir  parcouru  cette  province  avec  cet 
œil  observateur  auquel  rien  d’utile  et  rien  de  vicieux 
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n’échappe  , se  hAta , avant  que  de  rien  entreprendre  7 
de  venir  communiquer  à 7 urgoù  le  résultat  de  s§6  obser- 
vations. Mais  celui-ci  étoit  déjà  disgracié  , et  son  suc- 
cesseur n’ayant  ni  son  génie , ni  la  volonté  de  faire  le 
bien,  abandonna,  suivant  l'usage  , tous  les  projets  que 
ce  ministre  philosophe  avoit  si  sagement  conçus  ( 1 ). 

Rozier  qui  n’avoit  encore  rien  fait  pour  sa  fortune 
se  trouva  de  nouveau  presque  assiégé  par  le  besoin. 
Toutes  ses  ressources  consistoient  dans  le  modique 
produit  du  Journal  de  Physique  qu’il  avoit  commencé 
en  1771  , mais  qui  n’étoit  point  enaore  très-répandu. 
Heureusement  ses  efforts  , pour  faire  de  cette  en- 
treprise un  monument  aussi  utile  à sa  gloire  qu’à  ses 
intérêts  , reçurent  de.  l’Europe  savante  toutes  sortes . 
d’encoitragemens.  Les  hommes  les  plus  célèbres  s’em- 
pressèrent de  lui  envoyer  le  tableau  de  leurs  décou- 
vertes , le  développement  des  procédés  qui  les  y avoient 
conduits  ; et  le  Journal  de  Physique  fut  bientôt  placé 
dans  les  bibliothèques  à côté  des  Mémoires  de  l'Aca~ 
demie  des  Sciences. 

Il  avoit  été  conduit  à l’idée  de  ce  recueil  en  réflé- 
chissant sur  le  peu  de  communication  qui  règne  entre 
les  académies  étrangères  et  nationales , surla  lenteur  des 

Jtrogrès  que  font  les  sciences  par  cette  communication 
ente  et  tardive ,-  sur  l’inconvénientqu’il  y a de  s’occuper 
d’une  matière  éclaircie  par  des  travaux  déjà  publiés , et 
qu’on  ignore  ; enfin  sur  l’utilité  incontestable  d’avoir 
toujours  souslesyeux  le  tableau  actuel  des  connoissances 


(1)  On  a trouvé  dans  les  papiers  de  Rozier,  beaucoup  de  Noie* 
et  de  Mémoires  surla  Corse.  Il  seroit  à souhaiter  que  ces  Manuscrits, 
acquis  par  le  gouvernement , fussent  déposés  à la  Bibliothèque  na- 
tionale; on  y puiscroit  des  vues  utiles  pour  l'Agriculture  et  le  com- 
merce de  cette  lie  intéressante  sous  tous  les  rapports.  Mademoiselle 
Rozier  les  a confiés  au  citoyeu  Faure  sou  beau-frère»  qui  réside  à 
Paris. 
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physiques , elle  terme  où  elles  sont  restées.  Il  s'étoit  fait 
une  loi  de  rejetter  les  Mémoires  qui  n’étoient  qu’une 
compilation  indigeste  et  dénuée  de  vues  neuves  et 
utiles  j mais  il  avoit  soin  de  rapporter  les  faits  de  la 
même  espèce , de  les  rapprocher  , de  les  comparer , 
parce  qtie , de  cette  méthod  e , résulte  un  fonds  inépuisable 
d’instruction , et  l’avantage  de  voir  au  premier  coup- 
d’œil  la  suite  des  faits  qui  ont  concouru  à l’établissement 
d’une  vérité  importante  (i).  C’est-là  ce  qui  fit  le  succès 
de  ce  journal,  qui  eut  jusqu’à  quinze  cents  souscripteurs. 

Si  Rozier n’ imprima  aucun  mémoire  qui  necontintdes 
faits  nouveaux il  le  dut  moins  aux  vastes  lectures  qu’il 
avoit  faites  qu’à  l’art  de  bien  classer  les  découvertes  en 
physique,  en  chimie  , en  histoire  naturelle  , en  ana- 
tomie, et  en  agriculture.  Il  avoit  lu  pour  cela  avec  beau- 
coup d’attention  tous  les  mémoires  des  diverses  sociétés 
savantes , et  sur-tout  ceux  de  l’Académie  des  Sciences 
de  Paris  , dont  il  fit  ùnê  tdble  tréS-exaCt?  p tfu'ü 
publia  en  1775  et  1776  , à la  sollicitation  de  plu- 
sieurs membres  de  cette  illustre  Société.  On  lui  doit 
de  la  reconnoissance  pour  ce  genre  de  travail , qu’on 
a coutume  de  dédaigner  comme  trop  facile , et  qu’on 
devroit  encourager  parce  qu’il  épargne  beaucoup  de 
temps,  et  qu’il  facilite  les  recherches. 

Tout  ce  qui  avoit  quelque  rapport  aux  besoins  directs 
de  l’homme  fut  l’objet  de  ses  travaux  particuliers.  En 
1774  il  avoit  mis  au  jour  un  Mémoire  sur  la  manière 
de  se  procurer  les  différentes  espèces  des  animaux , de 
les  préparer  et  de  les  envoyer  des  pays  que  parcourent 
les  voyageurs.  Si  la  mort  ne  l’avoit  pas  surpris  , s’il 
avoit  eu  le  tems  d’achever  l’ouvrage  précieux  qui  a mis 
le  sceau  à sa  réputation  , et  dont  nous  parlerons  tout-à- 


(1)  Voyez  l'avis  qui  est  en  léte  de  la  réimpression  du  premier 
Volume  de  la  Collection.  Paris,  Panckoukc,  1773, 
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l'heure , il  nuroit  certainement  indiqué  dans  un  autre 
M éinoire  les  animaux  étrangers  qu'il  est  possible , et 
qu’il  seroit  avantageux  de  transplanter  dans  nos  con- 
trées. Cette  lacune  vient  d’être  heureusement  remplie 
par  le  citoyen  Lasteyrie  (1)  , qui  consacre  sa  fortune  et 
ses  loisirs  au  perfectionnement  des  arts  utiles  , et  à qui 
nous  devons  un  bonouvrage  sur-  ltsmoutons  d’Espagne, 
et  une  traduction  de  l'essai  de  Berchtold  pour  diriger 
et  étendre  les  recherches  des  voyageurs  (2). 

Ce  désir  de  travailler  au  bonheur  de  ses  semblables 
en  augmentant  leurs  jouissances  , engagea  l’abbé 
Rozier  , à faire  en  1777  , avec  Desmarets , de  l'Aca* 
démie  des  Sciences , un  voyage  en  Hollande.  Il  l’en- 
treprit uniquement  pour  étudier  les  procédés  que 
suivoit  ce  peuple  industrieux  dans  la  fabrication 
des  huiles  ; les  ayant  trouvés  bien  supérieurs  aux 
nôtres  , sous  les  rapports  de  la  propreté’,  de  l’éco- 
nomie dans  la  main-d’œuvre , et  de  la  conservation , 
il  fit  tous  ses  efforts  pour  les  introduire  dans  le 
midi  de  la  France.  Mais  il  eut  la  douleur  de  se  con- 
vaincre que  la  majeure  partie  de  nos  provinces , en 
arrière  de  plus  d'un  siècle  de  V Angleterre  et  de  la  Hol- 
lande relativement  aux  connoissances  pratiques  dans 
les  arts  les  plus  familiers , ^voient , dans  l’esprit  de  rou- 
tine , un  obstacle  presque  invincible  aux  réformes  les 
plus  salutaires. 

Ces  différens  travaux  , tous  dirigés  vers  l’utilité 
publique  , engagèrent  enfin  le  Gouvernement  à ré- 
compenser le  citoyen  qui  s’y  livroit  avec  un  zèle  si 
éclairé  et  un  désintéressement  si  noble.  Rozier  obtint 


(1)  Voyez  le  supplément  au  CouYs  d’Agriculturé , à la  fin  du 
Tome  X”  de  cet  ouvrage. 

(a)  Ces  deux  ouvrages  se  trouvent  à la  Librairie  d’Educalion  et 
des  Sciences  et  Arts , rue  du  Dacq,  N**.  264. 

en  1779 
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en  1779  un  bénéfice  qui  lui  assuroit  une  douce  aisance 
pour  le  reste  dé  sa  vie.  Il  forma  dès  lors  le  projet  de 
quitter  là  capitale , et  de  se  retirer  sous  le  beau  ciel  du 
JBas-Langueaoc  pour  y rédiger  paisiblement  ses  nom- 
breuses observations  sur  la  science  agronomique  y et  en 
faire  de  nouvelles. 

•Ses  amis  , et  il  s’en  étoit  fait  beaucoup  par  son  caractère 
de  franchise  et  degaité,  rude  quelquefois  , mais  exempt 
de  cette  basse  jalousie  qui  déshonore  trop  souvent  les 
Gens-de-Lettres;  ses  amis,  dis-je,  firent  tous  leurs  efforts 
pour  le  dissuader  de  ce  projet;  aucune  considération 
11e  put  l’ébranler.  Il  abandonna  à son  neveu,  Pabbé 
Mongez  , celui  qui  a péri  dans  la  malheureuse  expédi- 
tion de  la  Pérouse , la  rédaction  du  Journal  de  Phy- 
sique (i) , et  partit  pour  Béziers  , où  il  acheta  un  bien 
de  campagne  à peu  de  distance  de  la  ville. 

,,  Peu  de  tems  auparavant  il  avoit  recu  les  offrés  les 
plus  brillantes  du  roi  de  Pologne1,  qui  vouloit  l'enga*- 
ger  à se  retirer  dans  ses  Etats.  Il  dut  cet  honneur  et  à sa 
réputation  et  à l’amitié  active  du  citoyen  Qilibert , bota- 
niste célèbre  et  médecin  éclairé  qui , voyageant 'alors 
dans  le  nord  de  l'EurOpe  , s’empressa  de  le  faire  con- 
noître  à ce  monarque , protecteur  des  sciences  et  des 
arts.  Ce  savant  a encore  entre  les  mains  le  plan  rai- 
sonné des  leçons  d’agriculture  que  son  ami  se  propo- 
soit  de  donner  à Grodno  en  Lithuanie. 

Rozier  , dans  sa  retraite  , 1 s’adonna  exclusivement 
à l'agriculture.  C’étoit  là  son  goût  favori  : il  étoit  né 
agronome.  Le  Cours  d’Agriculture  en  forme  de  diction- 


(1)  L’abbé  Mongez  rédigea  le  journal  de  Physique , depuis 
J780  jusquiçn  1785  , époque  de  son  départi  avec  la  Pérouse.  Il 
confia  alors  ce  journal  au  citoyen  Lpiuétbcrio  Mvaut  aussi 
modeste  rjifie  profond,  qui  le  continue  toujours  sur  le  même  plan 
et  avec  le  même  succès.  (On  «'abonné  chez  Parfis,  libraire,  rue 
des  Mathurins  ).  *.  - » ; 1 ; i : 1 - 
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naire  dont  il  A voit  publié  \e  prospectus  en  quittant  Paris  ,' 
/ut  l’objet  constant  de  ses  travaux  , et  le  plus  beau  mo^ 
nument  qu’il  éleva  à sa  gloire.  Il  ne.  perdit  pas  un  jour 
sans  faire  une  observation , sans  tenter  de  nouvelles 
expériences.  Il  en  tenoit  un  journal  très-exact , et  il  en 
enrichit  les  meilleurs  articles  de  son ouVrage. 

Les  auteurs  qui  ont  travaillé  sur  le  même  sujet  ont , 
pour  la  plupart,  composé  leurs  écrits  sans  sortir  de  leur 
cabinet , d’après  les  mémoires  qu’on  leur  a fournis , et 
sa-ns;  consulter  /expérience  qui  est  dans  les  arts  pres- 
que le  seul  guide  qui  ne  trompe’  point.  Rozier , au 
OO^itrpife  , a «ms  cesse, subordonné  la  théorie  à la  pra- 
tique - il  a vu*  U a exécuté  lui-même  ce  qu’il  conseille 
de  faire  ; c’est  un  maître  qui  prêche  d’exemple.  Dégagé 
de  prévention  „en  garde  contre  la  manie  pernicieuse  de 
vouloir  tout  innover , il  ne  retranche  dans  les  anciennes 
méthodes  que  iesabus , eticonserve  tout  ce  que  le  temps 
a démontré  utile  et  bon.  Qu  ou  lise  avec  attention  les 
grands  articles  dans  lesquels  il  a pu  donner  un  libre 
essor  à sa  pensée , on  admirera  l’ordre  et  la  clarté  qu’il 
met  dans  ses  discussions  i,  et' dans  l’exposition  de  ses 
principes,  la  force  qu’il  emploie  quand  il  s’agit  de  déra- 
ciner de  vieux  préjugés , l'espèce  de  teinte  sombre  qui 
règne  dans  son  style , lorsqu’il  désespère  du  succès , la 
gaité  au  contraire  dont  il  se  pare , lorsqu’il  annonceune 
découverte  précieuse  quii  est  accueillie  , et  qui  peut 
ajouter  à nos  richesses;  territoriales. 

Le  premier  volume  du  Cours  d’ Agriculture  parut  en 
1783.  Un  de  .sestîCoHaboorateuxs  ,'  darté  1 è prospectus 

3ui  fut  publié^-  vouloit  se  servir  de  ces  mots  , tableau 
u traité  ;Ra&ier  répondit  c « Je  veux- tableau  du  travail 
« et  non  dû  traitée  Ppur  ce  second > il  faudrait  table  et 
>»  non  tableau.  Nous  sommes  dç$  Avocats-Généraux  et 
» rien  de  plus,  D’ailleurs  le  çu>t  traité  est  orgueilleux  , 
» celui  de  travail  est  plus  modeste.  Je  no  change  pas 
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» d’idée  ; si  M... . vent  le  mot  traité , U èstoieh  le  «naître , 
» quant  à mes  articles  je  veux  travail  ». 

Le  censeur  de  son  ouvrage  se  permit  une  fois  d'y 
ajouter  unenote.  Rozier  écrivit  sur-le-champ  : « Ce  que 
» j’ai  dit  n’attaque  ni  les  mœurs,  ni  la  religion,  ni  la 
» con&titation  de  l'Etat  , et -ne  peut  être , ni  au  moral , 
» ni  ou  physique1  j nuisible  à la  société.  Qu  ’il  ait  sa  ma- 
» nière  de  penser  à lui  , j’y  consens  ; mais  qu’il  me 
» laisse  respirer  l’air  et  avoir  mon  opinion.  Si  elle  est 
» erronnée , il  y a aoooo  journaux  où  il  peut  l’attaquer , 
» je  ne  m’yaopposé  pas  , alors  je  répondrai...  ? en  uïr 
» mot  comme  en  mille  , je  veutf  uh  carton  étqu'atiéun 
» exemplaire  ne  paroisse  sans  lui  ; s’il  en  est  autrement 
» je  discontinue  l’ouvrage  ». 

11  mettoit  la  même  franchise  et  la  même  fermeté 
dans  toutes  ses  actions.  On  ne  le  vit  jamais  plier  devîmt 
le  pouvoir  , ni  s’abaisser  pour  solliciter  des  grâces.  Il 
écrivoit  comme  il  pensoit , et  il  agissoit  de  même.  C’est 
à ce  caractère  indépendant  et  fier  qu’il  faut  attribuer 
les  tracasseries  qui  troublèrent  son  repos.  En  arrivant 
à Béziers  on  l’avoit  accueilli  avec  transport.  Mais1  cet 
enthousiasme  ne  dura  guère.  Les  fanatiques  ne  pou- 
vant s’hahituer  à voir  un  philosophe  dans  un  prêtre , le 
persécutèrent  indignement.  Ils  lui  firent  regretter  de  ne 
pas  avoir  choisi , comme  son  ami  Poivre , les  environs 
dp  sa  patrie  pour  dernière  retraite.  Une  injustice  criante 
le  força  bientôt  à ce  parti.  L’évêque  de  Béziers  avoit  fait 
faire  aux  dépens  du  public  un  chemin  qui  ne  servoit 
qu’à  la  métairie  de  sa  maîtresse , tandis  qu  il  auroit  été , 
en  le  faisant  passer  dans  la  direction  la  plus  droite, 
utile  à quatorze  métairies  et  à un  village  entier;  Rozier 
en  fut  si  indigné  qu’il  intenta  un  procès  à l’évéque. 
Celui-ci  s’en  vengea  en  obtenant  du  Contrôleur-Général 
la  suppression  d’une  très-modique  pension  que  son 
adversaire  avoit  sur  le  trésor  public.  L’Abbé  ne  fut 
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point  sensible  à cette  perte  ; mais  le  séjour  de  Béziers 

lui  devint  si  insupportable  qu’il  se  retira  la  même  année 
à Lyon.  11  est  difficile  d’exprimer  quelle  fiit  saioie,  lors- 
que son  domaine  fut  vendu.  V injustice  que  Ion  fait , 
écrivoit-ilà  un  de  ses  amis  , l&motif  odieux  qui  l occa- 
sionne , l'atne  navrée  de  chagrin , la  noirceur  et  la 
bassesse  de  quelques  habitons  de  ce  pays  ; tout  en  un 
mot  faisoitde  moi  un  vrai  automate.  Enfin  fai  vendu 
mon  domaine , et  depuis  ce  moment  je  respire , je  suis  à 
moi , àvous , et  à tous  mes  amis  : auparavant  je  n’ exis- 
tais pas.  to  ■ <i 

J1  achetai  Lyon  une  maison  avec  un  enclos  assez  con- 
sidérable pour  y continuer  ses  expériences.  Là  , au  mi- 
lieu de  ses  amis  , entouré  de  sa  famille  , ayant  avec  lui 
deux  de  ses  soeurs  et  une  nièce  , il  vivoit  ihettreux  \ s’oc- 
cupant à mettre  la  dernière  main  au)c  articles  qui  dé- 
voient terminer-  le  Cours  d' Agriculture  , et  à faire  des 
notes  pour  uneédiùoh  d’ Olivier  de  Serre . i > • • • 

Ses  compatriotes  Ta  voient  reçu  avec  une  espèce 
d’enthousiasme.  Les  Sociétés  savantes  s’empressèrent 
de  Je  recevoir  dans  leur  sein.  On  lui  confia  la  direc- 
tion, des  pépinières  publiques.  11  les  enrichit  de  plan- 
tations utiles,, il  y fit  des  réformes  salutaires , et>  refusa 
les  appointemens  attachés  à cette  place.  Le  Bureau  des 
Collèges  créa  en  sa  faveur  une  chaire  d’ Agriculture.  L’ar- 
ticle Vers  a soie  du-neuvième  volume  de  son  diction- 
naire est  extrait  des  leçons  qu’il  y donna  en  17^1. 

Enfin  les  évènemens  de  la  révolution  auxquels  un 
ami  des  hommes  ne  pouvoit  être  indifférent , l’inter- 
rompirent dans  ses  travaux  agronomiques;  Le  vœu 
unanime  d’une  grande  paroisse  l’a  voit  appelé  à rem- 
plir les  fonctions  honorables  et  pénibles  de  Pasteur.  'Il 
accepta  sans  répugnance  , persuadé  que  la  réforme  in- 
troduite alors  par  la  Constitution  civile  du  clergé  ramê- 
neroit  les  vertus,  de  la  primitive  église.  Qu’il  nie  soit 
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permis , pour  peindre  son  dévouement  dans  cet  emploi , 
étranger  jusqu’alors  à ses  goûts  et  à ses  études  , de  me 
servir  des  propres  paroles  d’uu  témoin  oculaire  , de  son 
ami  intime  ( le  cit.  Gilibert  ) , dont  le  récit  est  plein  de 
douleur  et  d’attachement. 

« Pendant  le  malheureux  siège  de  Lyon  toujours 
soumis  à ses  principes  , convaincu  que  ses  concitoyens 
ne  songeoient  qu’à  résister  à l’oppression  la  plus  inouie , 
et  à rendre  à la  Représentation  nationale  sa  liberté  et 
son  intégralité  ,sans  se  mêler  de  l’administration  civile 
à laquelle  il^x'étoit  pas  appelé  , on  l’a  vu  ferme  et  in- 
trépide , vaquer  sans  relâcne  à ses  fonctions  de  pasteur , 
porter  des  secours  et  des  consolations  dans  tous  les 
quartiers  de  sa  populeuse  et  pauvre  paroisse  , exposer 
chaque  jour  , chaque  heure , sa  vie  à travers  les  bombes, 
les  obus,  et  les  boulet»  rouges  ; on  l’a  vu  confondu  avec 
les  autres  citoyens  , -passer  des  nuits  entières  siir  les 
toits  des  maisons  enflammées , tendre  une  main  secou- 
rable  aux  femmes  et  aux  vieillards , et  les  retirer  des 
flammes.  Quel  est  l'e  Lyonnois  qui  ne  se  rappelle  en 
versant  des  larmes , ce  trait  qui  caractérise  seul  son 
tendre  attachement  pour  les  malheureux?  Une  bombe- 
éclate  dans  une  maison  de  sa  paroisse  ; bientôt  tout  est 
embrasé.  On  ne  trouve  d’autre  moyen  de  sauver  ceux 
qui  l’habitent  qu’en  posant  des  échelles  d’une  maison 
à l'autre  ; le  pasteur  les  traverse  plusieurs  fois  d’un  pas 
intrépide , emportant  les  en  fans  entre  ses  bras  ».  Quel- 
ques jouis  après , Rozier  n’existoit  plus  : il  fut  écrasé 
dans  la  xpn  du  28  au  29  septembre  1 7p3  , par  une 
bombe  qui  éclata  sur  son  lit  (i  ).  Ainsi  périt , à l’àge  de 
5g  ans , un  des  hommes  les  plus  vertueux  , le  vrai 

— 

.s  ■ •> 

(1)  Le  citoyen  Parmentier  de  i Institut  national,  l’ami  et  le  colla- 
borateur de  Rozier,  a consigné  ce  funeste  événement  dans  le 
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fa  Fontaine  des.physiciens , homme  simple , mais  plein 
de  vues  neuves,  social  . humain,,  bienfaisant , l’ami  , 
le  défenseur  de  tout  être  souffrant  , l’appui  constant 
d’une  famille  malheureuse  (i)  , vrai  philosophe , sans 
préjugés  , mais  soumis  aux  lois  immuables  de  la  religion 
naturelle  chrétien  à sa  manière  comme  le.  vicaire 
savoyard  du  philosophe  de  Genève , aimant  les  hommes 
parce  qu’il  ne  les  croyoit  méchans  que  par  influence 
momentanée,  ferme  dans  ses  principes,  mais  tolérant 
à la  rigueur , pourvu  que  ceux  qui  vivoient  avec  lui  fus- 
sent probes  et  honnêtes  ; vivant  en  paix  ftvec  les  mi- 
nistres protestons  ; se  sentant , comme  il  le  disoit  sou- 
vent , le  courage  d’aimer  un  derviche  honnête  homme 
avec  autant  de  bonne  foi  qu’un  prêtre  romain. 

Si  sa  mort  fut  une  calamité  pour  ses  compatriotes  , 
elle  fut  aussi  une  perte  bien  sensible  pour  l’Agriculture. 
Il  n’avoit  publié  que  huit  volumes  de  son  grand  oui 
vrage , et  il  lui  en  restoit  encore  deux  à faire  pour  le  ter- 
miner. Il  est  vrai  que  tous  les  matériaux  étoient  prêts , 
qu’il  n’avoit  plus  qu’à  les  rassembler  ; mais  son  cabinet 
ayant  été  exposé  au  pillage  pendant  quinze  jours  , ce 
qu’il  y avoit  de  plus  précieux  dans  ses  manuscrits  a été 
perdu  pour  nous.  On  regretteroit  long-temps  l’article 
Vin  qu  il  avoit  entièrement  fini  , qu’il  regardoit  comme 
son  meilleur  ouvrage  , et  pour  lequel  il  avoit  fait  des 
expériences  sans  nombre  , si  un  des  premiers  chimistes 


huitième  volume  de  ion  Economie  rurale , ouvrage  ntito  qui  devrait 
sa  trouver  dans  toutes  les  bibliothèques  des  agriculteurs. 

(i)  Il  a laissé  deux  sœurs , l'une  demeure  à Lyou  ; elle  fut  loujoura 
sa  compagne  , dans  sa  mauvaise  comme  daDs  sa  bonne  fortune  ; 
je  lui  ai  l’obligation  de  m'avoir  communiqué  une  vie  très  détaillée 

Su’elle  a écrite  de  son  frère  : l’autre  demeure  à Paris.  Ne  cotivicn. 

roit-il  pas  au  gouvernement  de  récompenser  dans  elles  les  services 
qu'a  rendu  à la  patrie  ce  savant  agriculteur  ? 
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de  l’Europe  , celui  à qui  les  arts  ont  leplus  d’obligation , 
ne  s’étoit  charg^de  le  remplacer.  ( ■ 

Une  perte  non  moins  grande , ce  sont  ses  commen- 
taires et  ses  notes  sur  le  'Théâtre d Agriculture  à’ Olivier 
de  Serre.  Il  y avoit  travaillé  pendant  dix  ans.  En 
1786. , il  écrivoit  à un  de  ses  amis  : Olivier  de  Serre 
est  , dans  son  genre  , aussi  sublime  que  Bernard 
Palissy  ; je  l’ai  chanté  toute  ma  vie , et  je  le  chan- 
terai jusqu  à ma  mort.  On  n’a  pas  même  trouvé  dans  sa 
bibliothèque  d’exemplaire  de  cet  ouvrage.  . > 

Il  est  encore  un  article  précieux  qu  on  a recherché 
inutilement , c’est Je  Discours  sur  la  manière  d'étudier 
l agriculture  par  principes  , qu’il  avoit  promis  d’insérer 
dans  le  premier  volume  de  son  Dictionnaire,  et  qu’il 
renvoya  au  dernier  volume.  On  jugera  du  soin  qu’il 
avoit  mis  à, le  composer  par  ce  passage  d’une  lettre 
écrite  en  ,1781  , au  citoyen  Cachet  , son  libraire  et  sort 
ami.  « J’ai  commencé  mon  disconrs  à plusieurs  reprises, 
et  j’ai  toujours  été  forcé  de  le  rejeter  dans  un  coin.  J’ai 
bien  l’ordre  et  la  marche;  mais  ce  n'est  qu’une  char- 
pente grossière , et  il  me  manque  complètement  de 
quoi  boucher  tous  les  vides  qui  se  trouvent  entre  chaque 
pièce.  Soyez  assuré  que  ce  morceau  est  de  dure  diges- 
tion ; plus  je  l’étudie  , plus  il  m'effraie  ». 

Avant  de  terminer  cette  notice , dois-je  répondre  aux 
clameurs  de  l’envie  qui  a voulu  ravir  à l’abbé  Jiozier 
la  gloire  d’avoir  fait,  sur  l’Agriculture,  l’ouvrage  le  plus 
complet  , Je  plus  savant  , le  plus  utile  qu’on  con- 
noisse?  Un  écrivain  , que  je  m’aDSLiendrai  de  nommer 
par  égard  pour  sa  vieillesse , a prétendu , il  y a un 
an  , que  cet  auteur  n’avoit  fait  qu’une  misérable 
compilation  , qu’il  n’y  avoit  pas  un  article  de  lni  dans 
les  neuf  volumes  de  son  Dictionnaire  ; et  il  citoit  en 
preuve  les  noms  des  plantes  qu’il  accüsoit  Rozier  d’avoir 
pris  dans  Tournefort  et  dans  Linné.  On  a publié  cet 
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étrange  factum , où  la  sottise  le  dispute  à la  mau- 
vaise foi  , dans  un  procès  qui  a dojwié  lieu  à la  ca- 
lomnie de  déchirer  la  mémoire  de  Rozier  avec 
un  acharnement  d’autant  plus  violent  qu’il  avoit  la 
cupidité  pour  principe.  L'homme  de  génie  s’est 
trouvé  tout  à coup  transformé  en  vil  plagiaire  ; 
l'homme  de  bien  en  misérable  qui  a vendu  deux 
fois  la  même  propriété.  11  semble  qu’en  s’emparant 
de  son  ouvrage , on  auroit  dù , au  moins  par  recon- 
noissance,  ne  pas  injurier  ses  talens.  Mais  de  quel- 
que manière  que  prononcent  en  définitif  les  tribu- 
naux dans  le  singulier  procès  que  je  poursuis  contre  les 
libraires  qui , sans  titre  quelconque , ont  contrefait  le 
Cours  d Agriculture  y je  n’en  serai  pas  moins  le  défen- 
seur de  Rozier , et  je  repousserai  les  insinuations  per- 
fides qui  compromettroient  ou  son  honneur , ou  celui 
de  sa  famille.  Je,erois  devoir  à celle-ci  un  témoignage 
public  de  ma  reconnoissance  pour  l'empressement 
qu’elle  a mis  à me  donner  les  renseignemens  qui 
peuvent  servir  à faire  triompher  la  justice  de  ma  cause. 

Pans , 9 Messidor , an  VIII. 

A.  J.  DU60ÜR, 
Professeur  d’ Histoire  i l’École  centrale. 

» i \ , : . i . * ' r ‘ * ' 

* . . . • , * ti  «i 
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Verd.  (a)  Bestiaux  au  veiid. 

Dans  l’état  actuel  de  l’agriculture 
firançoise  , le  soin  de  mettre  et  re- 
mettre les  bestiaux  au  verd , est 
devenu  un  objet  très-essentiel  en 
économie  rurale  , parce  que  par- 
tout , dans  les  cités,  les  hameaux 
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et  les  villages,  les  bestiaux  sont  de 
plus  en  plus  asservis  à un  état  de 
domesticité  , qui  rend  leur  santé 
plus  délicate,  leur  corps  moins  ro- 
buste et  leur  durée  moins  longue; 
ce  soin  intéresse  donc  tous  ceux 
qui,  par  nécessité  ou  par  calcul  , 


Qtf)  Notet  de  l’Editeur.  L’arlicle  Vf,  BD  , Bestiaux  au  Verd  est  l’ouvrage  de  deux 
auteurs  dont  tes  écrits  occupent  depuis  long-temps  une  glace  distinguée  dans  nos 
bonnes  bibliothèques  agronomiques  , les  citoyens  Gilbert  et  Labergerie.  Voici  la 
circonstance  qui  a donné  lieu  à cette  espèce  de  concours.  Nous  avions  engagé  le 
premier  à se  charger  de  la  rédaction  de  cet  intéressant  article , et  il _>'  avoil  consenti. 
Mais  avant  qu’il  eût  pu  s’en  occuper,  le  gouvernement  lui  confia  une  mission  très- 
import.inlesous  les  rapports  de  notre  économie  rurale  : il  partit  soudainement  pour 
l’Espagne.  Le  tems  s’écouloit , et  la  crainte  que  ses  nouvelles  occupations  n’eusspnt 
absorbé  les  momens  qu’il  avoil  destinés  à celte  rédaction  nous  détermina  à prier 
le  citoyen  f abergerie  de  s’en  charger.  A peine  le  travail  de  celui-ci  nous  fut-il 
remis  que  nous  reçûmes  celui  de  Gilbert.  Après  les  avoir  lus  et  comparés,  nons 
s’avons  pas  hésité  à les  publier  l'un  et  l’autre  ; parce  qu'à  vrai  dir  , ils  forment 
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einploycnt , élèvent  , nourrissent  qu'ils  ont  cessé  de  cohabiter  avec 
ouengraissentdes  bestiaux  ;et  sur-  leurs  bestiaux,  ils  ont  en  même- 
tout  ceux  qui  chaque  année,  leur  tems  et  dans  la  même  progres- 
font  subir  altcmativctnent  le  ré-  sion,  cherché  à en  augmenter  et 
gime  de  vivre  au  sec  et  au  verd.  favoriser  la  domesticité.  L’expé- 
Si  la  cupidité  , ou  si  l’on  veut,  rience  du  tems  antérieur,  l'excra- 
rinddstric  a rendu  ce  régime  né-  pie  constant  de  certains  animaux 
cessaire,iln’en  est  pas  moins  vrai,  sauvages,  l'intérêt  meme,  ce  grand 
que  tous  les  ans  les  hommes  sont  mobile  des  actions  humaines  dans 
forcés,  par  leur  propre  intérêt,  toutes  les  classes,  n’ont  pu  servir 
de  rendre  hommage  à la  nature,  à faire  combiner  l’aisance  ou  le 
eu  lui  restituant  divers  bestiaux  mieux-être  des  cultivateurs  aveo 
qu'ils  lui  ont  ravis,  les  uns  pour  l'état  agxestc  de  leurs  bestiaux, 
être  engraissés,  parce  que  de  longs  que  la  nature  indique  si  évidem- 
et  pénibles  travaux  ont  détruit  leur  ment  être  celui  qui  donne  et  assure 
vigueur,  altéré  leur  embonpoint  la  santé,  la  vigueur,  la  durée  de 
ou  épuisé  leurs  forces;  d’autres,  la  vie  et  des  services.  les  paysans, 
pour  être  refaits,  parce  que  les  fa-  au  contraire,  par  nn  sentiment  de 
ligues,  les  mauvais  Iraiteiuens  Ifcs  pitié,  de  reconnoissauce,  de  ten- 
on! fait  maigrir  ou  rendus  malades;  dresse  même  , ont  élevé  des  toits 
d'autres,  pour  être  préparés  par  à leurs  bestiaux , presqu’aussi-fôt 
les  herbages  à redonner  des  subs#  qu’à  eux-mêmes;  et  ils  les  y ont 
tances  ou  des  forces  que  le  régime  enferméssouvent  avec  plus  de  pré- 
domestiques a trop  diminué  ou  lait  caution  que  leur  propre  famille, 
disparoitre.  A peine  aujourd’hui,  le  retour 

A mesure  que  les  hommes  des  à une  vie  purement  champêtre 
campagnes  ont  connu  et  pu  jouir  peut-il  supporter  quelques  cxcep- 
des  aisances  de  la  vie  sociale,  et  lions  pour  les  animaux  même  qui 


ensemble  le  complément  du  traité.  — J-’ouvragc  de  Labergerie  présente  une  suite 
de  faits  ot  des  procédés  qui  servent  de  base  au  travail  dogmatique  de  Gilbert. 


Te  Verd  , nourriture  des  animaux  , acertainement  la  même  origine  que  le 
Vert  (couleur),  qui  s'écrouit  aussi  par  un  J,  auquel  1rs  grammairiens,  les  lexi- 
cographes modernes  et  l’autorité  bien  plus  puissanie  de  l’usage  ont,  depuis  peu, 
substitué  un  t,  pour  Concilier  le  masculin  avec  son  féminin.  Cependant  comme 
ces  deux  mots  ont  une  acception  entièrement  différente,  que  le  premier  est  pure- 
ment un  siibituatif , que  le  d a l’avnutage  de  conserver  lelimologie  , que  non» 
avons  d’ailleurs  le  mot  riràure  dans  lequel  on  ne  peut  pas  changer  le  d , ou  a 
cru  devoir  le  conserver  dans  Vend. 

Peut-être  celte  observation  n'est-e'le  pas  déplacée  dans  un  Dictionnaire  qui, 
pour  n'être  pas  un  dictionnaire  d’or.hographe , doit  pourtant  présenter  les  mots 
écrits  de  la  manière  la  plus  propre  à en  fuser  pour  jamais  l'orthographe.  Au  reste, 
de  la  même  manière  rien  n’annoncola  pauvreté  d’une  langue  comme  cette  mul- 
tiplicité de  mois  écrits  et  préseulaut  uu  sens  dilféreul. 
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sont  revêtus  d’une  épaisse  Fonrure  : 
il  semble  qu’on  ignore  ou  qu'on 
doute  que  les  bêtes  à cornes  , les 
chevaux, les  moutons  et  les  porcs 
ont  habité  les  forêts  dans  des  teins 
plus  humides,  et  qu'on  pense  gé- 
néralement que  les  toits , d’après  la 
nature  même,  sont  d’une  absolue 
nécessité. 

Quelques  agronomes  séduits  par 
l'exemple  d’une  inélhodccoutraire, 
usitée  chez  des  peuples  plus  sep- 
tentrionaux, ou  trompés  par  des 
faits  sans  réalité,  ont  voulu  tout- 
à-coup  transformer  en  bêtes  sau- 
vages des  bêtes  domestiques  éner- 
vées et  affoiblies  de  générations  en 
générations  ; mais  ne  connoissant 
pas  la  pratique  ni  le  régime  propre 
à ces  animaux,  ils  lesont  fait  périr, 
et  ils  ont  ainsi  fait  proscrire  tout 
autre  régime  que  celui  des  étables. 

D’autres  plus  éclairés  en  physio- 
logie , animés  par  le  désir  au  bien 
public  ou  flattés  d’être  les  auteurs 
d'une  méthode  nouvelle  , niais  in- 
capables d'avoir  le  courage  de 
suivre  de  près  ce  qu’ils  vouloicnt 
introduire  , ont  été  forcés  de  re- 
venir à l’usage  commun,  et  de  cé- 
der aux  gens  même  de  la  cam- 
pagne , contre  lesquels  il  est  diffi- 
cile, en  effet,  de  lutter  pour  faire 
établir  un  autre  régime  que  celui 
destoîtsstrictement  closet  couverts. 

Les  cultivateurs  françois  aussi  , 
comme  les  citadinset  les  guerriers, 
ont  leur  impatience  et  le  vif  désir 
de  voir  promptement  réaliser  ce 
qu'ils  conçoivent  ; avec  de  la  ré- 
flexion , avec  un  zèle  constant  et 
raisonné',  on  se  convaincroit  faci- 
lement qu’il  faut  au  moins  quel- 
ques années  pour  faire  perdre  l'ba- 
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bitude  d’une  domesticité  invétérée 
depuis  plusieurs  siècles  , pour 
donner  au  sang  l’action  et  l'ardeur 
que  l'inertie  et  les  ali  mens  pré- 
parés, ont  de  plus  en  plus  altérée  : 
mais  sans  se  donner  le  teins  ni  la 
peine  de  se  livrer  à ces  considéra- 
tions, ils  soumettent  leurs  bes- 
tiaux à des  expériences  précipitée*. 
Les  uns,  les  font  sortir  brusq'ue- 
nient  des  écuries  et  les  abandon- 
nent dans  les  herbages;  d'autres, 
avec  la  même  imprévoyance,  les 
enlèvent  aux  pâturages  pour  le* 
fixer  à des  râteliers;  d'autres  en- 
fin , par  système  ou  par  man  ie  pour 
des  expériences,  placent  leurs  bes- 
tiaux sous  des  hangards  où  ils  sont 
à peine  garantis  de  la  pluie,  et  ne 
leur  donnent  que  du  fourage  sec 
ou  verd  exclusivement  et  de  l’eau  ; 
les  animaux  ainsi  arrachés  à leur* 
habitudes, dépérissent , et  s’ils  n’en 
meurent  pas,  ils  sortent  de^ieu'x 
d’expérience  tellement  maigres  et 
chétifs, qu’on  n’ose  ni  les  produire 
ni  en  parler;  et  bientôt  la  routine 
et  les  préjugés  reprennent  leur 
empire  avec  plus  de  force  qu'au- 
paravaut. 

Cependant , dans  l'état  actuel  des 
choses , d’après  l’usage  des  pays 
à grande  culture  où  les  terres  sont 
couverteschaque  année  de  plantes 
céréales  , accessibles  au  parcours 
des  bestiaux  qui  divagueroient  ; il 
faut  convenir  qu’un  régime  cham- 
pêtre , pris  dans  un  sens  absolu, 
seroit  aussi  extrême  que  l’est  celui 
par  lequel  on  réduit  et  on  tend 
sans  cesse  à réduire  à un  état  vio- 
lent de  domesticité,  tous  les  ani- 
maux robustes , même  ceux  que  la 
nature  a le  mieux  garantis  contre 
A z 
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le  froid  etlesintempérics,  régime  si 
contraire  au  perfectionnement, au 
développement  et , en  général , à 
l'éducation  des  bestiaux. 

Le  bien  et  le  mieux  sont  entre 
ces  deux  extrêmes:  tous  lesbommes 
sensés  en  conviendront:  mais  tel  a 
été  et  tel  sera  toujours  le  sort  de 
l'agriculture  en  France, tant  que, 
d'nn  côté,  ceux  qui  par  leurs  lu- 
mières pourroient  heureusement 
innover,  se  borneront  à des  con- 
seils , et  qu’ils  en  abandonneront 
la  pratique  à des  hommes  ignorans 
et  mercenaires;  et  que  de  l'autre, 
l’ignorance , les  préjugés,  les  abus 
«le  tout  genre,  la  misère  ouïe  dé- 
faut d’aisance  obséderont  ou  acca- 
bleront lesbommes  des  campagnes. 

Ne  pouvant  donc  pas  dans  l’état 
où  se  trouve  l’agriculture,  et  d’a- 
près toutes  les  circonstances  qui  la 
dominent,  faire  faire  quelques  pas 
rétr«g  rades , sur  tout  en  ce  qui 
concerne  une  méthode  consacrée 
depuis  plusieurs  siècles;  il  faut  se 
borner  à dire  ce  qui  paroitleplus 
utile  pour  l'état  présent , et  attendre 
du  teins,  de  l’intérêt,  et  sur-tout 
de  la  protection  du  gouvernement 
des  cnangeinens  et  améliorations. 

Ledomainedcl'agricult  lire  fran- 
çaise, par  rapport  aux  bestiaux  , 
peut  être  considéré  sous  trois 
grandes  divisions. 

La  première,  celle  des  pays  à 
petite  culture. 

La  seconde  , celle  des  pays  à 
grande  culture. 

La  troisième  , celle  de  tons  les 
endroits  où  on  entretient  des' bes- 
tiaux pour  divers  usages  autres  que 
pour  la  culture,'  et  pour  d'autres 
tins' que  celles  relatives  à leur  édu 
cation.  J 'appeler  ai  cette  troisième  , 
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la  division  des  animaux  domes- 
tiques. 

§ I««.  U es  bestiaux  dans  les  pays 
de  petite  culture. 

On  élève  une  très-grande  quan- 
tité de  bestiaux  dans  les  pays  de 
petite  culture;  lefourageverd  pris 
dans  les  champs , pendant  huit  à 
neufmoisdc  l'année  est  leur  nourri- 
ture habituelle.  A l’entrée  de  l’hi- 
ver, on  remet  tous  les  troupeaux 
dans  les  étables  où  ils  sont  nourris 
avec  du  foin  ou  de  la  paille,  ou 
avec  du  foin  et  de  la  paille  mé- 
langés. 

Les  uns  restent  constamment  h 
l’écurie,  tels  que  les  chevaux  et 
les  bœuls  de  trait , sur-tout  dans 
les  pays  on  ces  derniers  sont  d’une 
grande  taille.  Les  autres  bestiaux, 
tels  que  les  vaches,  génisses, tau- 
reaux, même  des  bœufs  de  traits 
et  des  bêtes  à laine,  vont  tous  les 
jours  aux  champs  ; cet  ordre  de 
choses  varie  , selon  quelques  lo- 
calités; mais  tel  est , eu  général, 
l'ordre  qui  y est  observé. 

Dans  les  contrées  méridionales 
et  du  centre  où  sont  de  riches  prai- 
ries, et  en  général,  par-tout  où  on 
bat  les  grains  au  soleil  immédia- 
tement après  la  moissou , on  n’y 
fait  presque  aucun  usage  de  la 
paille  comme  fourage.  Aussitôt 
que  le  blé  est  battu,  on  relègue  les 
pailles  dans  des  coins  de  grange 
ou  dans  les  cours  exposées  à la 
pluie;  les  longs  et  rudes  hivers  qui 
font  souvent  consommer  tous  les 
foins,  avant  le  retour  de  l'herbe  des 
prairies,  et  qui  forcent  de  recou- 
rir à la  paille , n’ont  pas  encore 
servi  à désabuser  les  cultivateurs 
si  éloignés  d'apprécier  la  paille 
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comme  une  ressource  pour  leurs 
bestiaux,  qu’ils  regardent  comme 
une  calamité  mémorable  , d’être 
contraints  de  les  en  affourager. 

En  battant  leur  blé  plus  tard , 
et  dans  l’hiver,  ils  maintiendraient 
plus  long-tems  la  paille  saine  et 
fraîche  ; en  remettant  chaque  gerbe 
dans  son  lieu  , en  la  conservant 
avec  les  herbes  fines  qui  croissent 
avec  le  blé , en  y laissant  même 
quelques  grains  qui  ont  résisté  aux 
premiers  coups  de  fléaux , en  en- 
tassant enfin  la  paille  avec  les 
memes  soins  que  les  gerbes  de  blé, 
ils  auraient  un  excellent  fourage. 

Ce  n’est  pas  sans  des  motifs, qui 
touchent  à la  question  même  que 
~ je  traite,  que  je  rappelé  cet  état 
de  choses,  parce  que  la  paille 
beaucoup  mieux  que  le  foin , dis- 
pose les  organes  digestifs  des  ani- 
maux à la  reprise  du  verd,  parce 
ue  les  foins,  souvent  recueillis  par 
es  inondations  etde  longucspluies, 
occasionnent  des  maladies  dange- 
reuses, mêmele  charbon  ; d’autres 
fois,  serrés  trop  verds,  ils  fermen- 
tent dans  ks  las;  parce  qu'enfin  , 
le  meilleur  foin , celui  duquel  il  ne 
se  dégage  ni  poussière,  m qualités 
malfaisantes,  pris  seul  eten  grande 
quantité,  altère  la  santé  et  dimi- 
nue plutôt  la  vigueur  des  animaux 
qu'il  ne  sert  à la  maintenir. 

Tant  que  la  terre  n'a  pas  donné 
signe  de  vie  pour  les  herbes , les 
bestiaux  mangent  avec  appétit  les 
fourages  secs;  et  si  d’ailleurs  les 
soins  ne  leur  manquent  pas  , et 
s’ils  ne  sont  pas  trop  pressés  dans 
les  ctablcs  , ils  dépérissent  peu  ; 
mais  aussitôt  que  l’herbe  nouvelle 
commeuce  à poindre,-  ils  perdent 
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leur  appétit  ; le  peu  de  verdure 
qu’ils  trouvent  à l’aspect  du  midi, 
suffit  pour  les  dégoûter  du  fou- 
rage  sec  ; ils  eu  rebuten  t uue  grande 
quantitédans  les  rations  qu’on  leur 
donne:  c’est  alors  qu’il  faut  redou- 
bler de  soins,  car  c'est  une  époque 
vérilablemcut  critique  ; et  j’insis- 
terai , presque  plus  pour  les  soins 
du  pansement,  que  pour  le  choix 
d'un  meilleur  fourage.  Malheur  aux 
bestiaux  qui  ne  sont  pas  étrillés  et 
bouchonnés  ; qu’on  accumule  en 
grand  nombre  dans  un  même  toit , 
et  qu’on  fait  reposer  sur  plusieurs 
couches  épaisses  de  fumier, pour  les 
tenir  plus  chaudement.  La  vermine 
s’en  empare  ; car  de  même  que  les 
plantes  languissantes  sont  bientôt 
couvertes  ou  d’insectes  qui  les  dé- 
vorent , ou  d’excroissances  fon- 
gueuses qui  en  absorbent  les  sucs 
végétatifs; de  même  aussi  les  bes- 
tiaux parvenus  à une  grande  mai- 
greur et  langueur  sont  bientôt 
tourmentés  par  des  insectes  qui 
pullulent  d’une  manière  prodi- 
ieuse,  en  raison  directe  même 
c leur  appauvrissement , et  qui 
sc  répandent  bientôt  sur  tous  ceux 
de  1' 'étable. 

Les  hommes  des  campagnes  trop 
indifférons  sur  les  effets  de  celle 
vermine,  ou  trop  confions  sur  les 
effets  merveilleux  de  l’herbe  nou- 
velle et  de  la  fraîcheur  des  nuits, 
pour  faire  disparaître  ces  insectes, 
laissent  ainsi  consumer  leurs  bes- 
tiaux; et  il  arrive  , cc  que  j’ai  vu 
tan»  de  fois,  que  la  démangeaison 
portant  les  animaux  .à  sc  frotter 
sans'cesse , leur  poil  tombe  ; il  sur- 
vient des  dartres  et  des  ulcères  :1a 
bouche  s’enflaxuiuè , le*  glandes 
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s'engorgeiit  : Partinia)  employé  à se 
frotter  tout  le  tcnis  qu’il  niettroit 
à manger  ou  se  reposer  ; exténué 
de  fatigues,  il  se  couche,  et  ne  se 
relève  que  pour  se  frotter  en- 
core. 

I.’expdrience  , sans  doute  , ne 
trompe  pas ‘les  paysans  qui  comp- 
tent sur  les  effets-  de  l’herbe  pour 
détruire  ces  insectes;  niais  qu’ils 
réfléchissent  doue  , ou  du  moins 
leurs  propriétaires , que  cet  état  re- 
tarde de  plusieurs  mois  la  santé 
et  l'embonpoint,  qu’ils  recouvre- 
roient  peu  de  tems  après  leur  ar- 
rivée dans  les  herbages  ; il  ne  faut 
donc  pas  hésiter  de  détruire  ces 
terribles  insectes,  aussitôt  qu’on  en 
voit  bouchonner;  étriller  hors  des 
écuries,  tous  les  individus  qui  eu 
ont;  les  bien  laver  avec  une  eau 
froide  et  légèrement  salée,  dans 
laquelle  on  aura  fait  infuser  du 
tabac  , et  réitérer  souvent  cette 
opération.  Le  citoyen  Huzard, 
bien  connu  de  tous  les  cultivateurs 
éclairés , digne  de  leur  confiance 
par  son  talent,  comme  artiste  vé- 
térinaire, m’a  assuré  avoir  vu  pé- 
rir desbétes  à corne  qu’on  avoit  for- 
tement lavées  et  frictionnées  avec 
une  infusion  trop  chargée  de  sel  et 
de  tabac.  ( Voyez  l’art,  pou.  ) 

J’ai  dit  que  les  bestiaux  des 
pays  de  petite  culture  subissoient 
je  régime  alternatif  d’une  nourri- 
ture en  verd  et  en  sec  ; mais 
comme  les  ans  sortent  tous  les 
jours,  et  que  d’autres  restent  nuit 
et  jour  dans  les  étables,  je  vais  par- 
ler du  régime  des  uns  et  des  autres, 
et  des  soins  qui  leur  couviennent 
particulièrement. 
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§11.  Des  bestiaux  qui  restent 

nuit  et  jour  dans  les  étables , 

pendant  l'hiver. 

Bêtes  ù corne. 

Il  n’y  a ordinairement  que  les 
bœufs  de  traitqui  ne  vont  pas  aux 
champs  pendant  l’hiver,  et  les  pre- 
miers jours  du  printems:  le  foin 
est  leur  nourriture  habituelle  : 
comme  ils  doivent  servir  aux  pre- 
miers travaux  à faire  après  l’hiver , 
ils  sont  assez  bien  soignés,  c’est  à- 
dire,  nourris,  car  comme  les  autres 
bêtes  à corne  ils  couchent  sur  un 
épais  fumier,  et  sont  très -pressés 
dans  les  rangs  : il  est  même  des 
paysans  assez  brutes  , pour  les 
laisser  à dessein , dans  leur  ordure. 
N’est  il  donc  pas  assez  manifeste 
que  cette  moiteur  • continuelle  , 
dans  laquelle  ils  sont  jour  et  nuit, 
altère  leur  vigueur  , relâche  les 
fibres , les  rend  délicats  et  sen- 
sibles ; qu’au  lieu  de  voir  leur  force 
accroître  avec  l’âge,  elle  diminue 
au  contraire , et  qu’en  les  desti- 
nant à retourner  dans  les  pâtu- 
rages, à y passer  le^* nuits,  sou- 
vent très-froides,  on  les  met  à de 
trop  rudes  épreuves,  et  que  né- 
cessairement ils  doivent  en  souf- 
frir et  dépérir. 

La  mise  au  verd  des  bœufs  de 
travail , exige  des  précautions  es- 
sentielles, il  importe  de  les  y dis- 
poser peu-à-peu,  soit  en  leur  don- 
nant au  fourage  verd  dans  les 
étables, mêlé  avec  un  peu  de  foin, 
soit  en  leg  envoyant  dans  un  pâ- 
turage pendant  quelques  heures 
du  jour,  et  en  leur  donnant  en 
outre  quelques  mesures  de  grains  : 
en  s’y  prenant  de  çette  manière , 
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lesbœufs  n’éprouvant  pas  de  cban- 
cment  brusque  dans  leur  manière 
c vivre,  ne  perdront  ni  de  leurs 
forces  ni  de  leur  vigueur,  ni  de 
leur  embonpoint  ; et  ils  s’accoutu- 
meront bientôt  à la  fraîcheur  des 
nuits. 

Tout  laboureur  intelligent,  s'abs- 
tiendra de  les  faire  travailler  au 
moins  7 à 8 jours,  à compter  de 
celui  où  ils  auront  été  mis  au  verd; 
envain  les  hommes  que  l'habitude 
mène,  diront-ils  qu’on  ne  prend 
pas  ordinairement  toutes  ces  pré- 
cautions , que  les  bœufs  chaque 
année  n’en  font  pas  moins  les  tra- 
vaux accoutumés,  qu’ils  engrais- 
sent et  survivent  très -bien  au  ré- 
gime accoutumé  ; ce  raisonnement 
ne  peut  que  prouver  seulement, 
la  grande  etprompte  bienfaisance 
du  fouroge  verd:  mais  qu'ils  cal- 
culent donc,  et  les  forces  de  moins 
de  leur  attelage,  et  leur  amaigris- 
sement subit,  qui  retarde  si  long- 
tems  l'époque  où  ils  voudraient  en- 
graisser certains  animaux. 

Usera  prudent  aussi, d’abréger, 
dans  le  commencement,  la  durée 
du  teins  qu’ils  seront  à la  charrue 
ou  à la  voiture. 

Comme  les  printems  semblent 
devenir  plus  tardifs  et  plus  incons- 
tans  , comme  l’herbe  , d’ailleurs , 
n’a  presque  jamais  acquis  la  (onsis- 
tanqe  nécessaire,  à l’époque  ou  les 
travaux  doivent  commencer  , je 
conseille  aux  cultivateurs,  de  ne 
mettre  leurs  bestiaux  au  verd , que 
quand  l’herbe  est  assez  abondaute 
et  substancielle,  et  de  prendre  cha- 
que année  leurs  précautions, pour 
avoir  assez  de  fouragessecsà  donner 
aux  bœufs  pendant  l’époque  où  ils 
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reprendront  les  travaux  des  terres. 

La  nature  de  l’herbage,  où  on 
met  les  bœufs  au  verd,  n’est  pas 
indifférente;  et  si  on  peut  choisir, 
il  ne  faut  pas  balancer  et  donner 
la  préférence  à l'herbage  de  meil- 
leure qualité  : les  prairies  basses, 
aquatiques  , dont  l'herbe  a beau- 
coup moins  de  qualités  nutritives, 
encore  chargées  souvent  de  La  vase 
des  inondations,  pourroit  déranger 
les  bpeufs  et  les  mettre  hors  d’état 
de  travailler  ; je  sais  que  les  paysans 
en  général  , regardent  ce  déran- 
gement comme  un  effet  nécessaire 
et  même  utile  de  l'herbe  nouvelle , 
et  pour  parler  comme  eux , ils  le 
regardent  comme  une  boue  pur- 
gative; mais  qu’ils  apprennent  plu- 
tôt que  les  maladies  de  leurs  bœufs 
ne  proviennent  ordinairement  que 
de  ces  causes,  trop  réelles  et  trop 
communes.  * 

Beaucoup  de  cultivateurs  ont 
l'habitude  de  faire  saigner  leur* 
bœufs  en  les  mettant  au  verd, cette 
précaution  est  plutôt  un  usage  dans 
certains  pays, qu’un  soin  raisonné, 
surtout  pour  des  jeunes  bœufs  en- 
core ardens,  et  qui  n’ont  pas  be- 
soin d'un  tel  remède;  cette  saignée 
cependant  paroitroit  mieux  indi- 
quée pour  les  bœufs  qu’on  veut 
eugraisscr,  en  ce  qu'on  a remar- 
qué qu’elle  disposoil  à faire  prendre 
plutôt  de  l'embonpoint  ; je  l’ai  vu 
réussir  au  moins  pour  des  bœufs 
qui  m’apparteiioieiit  et  qui  avoient 
été  trop  poussés  au  travail. 

Les  vaches  aussi , dans  beaucoup 
de  cantons  des  pays  à petite  cul« 
ture,  surtout  dans  les  pays  mon- 
tueux  , et  où  les  propriétés  fon- 
cières sont  beaucoup  divisées,  sont 
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employées  aux  rudes  travaux  des 
champs: destinées  parla  nature  à 
la  réproduction  de  l'espèce  , faji- 
uées  chaque  année  par  les  effets 
e la  gestation  , afloiblies  par  la 
tenue  domestique  , elles  ne  de- 
vraient payer  d'autres  tributs  à 
l’homme  que  celui  quelle  lui  don- 
nent aux  dépens  do  leur  propre 
substance  , soit  en  élevant  des 
veaux,  soit  qp  lui  abandonnant  les 
sources  de  lait  qu’elles  portent; 
mais  dans  ces  pays , une  destinée 
plus  malheureuse  que  dans  toutes 
les  autres  contrées  de  la  France, 
les  opprime  ; les  labours , les  défri- 
chemens , les  charrois  de  toutes 
espèces,  tout  est  fait  par  elles. 

Je  n’examinerai  point  ici,  si  sous 
les  rapports  des  produits  écono- 
miques , c’est  un  grand  abus  de 
faire  travailler  la  vache,  et  si  dans 
l'état  de  divisions  des  champs  de 
ces  contrées , qui  sont  tous  clos 
par  petite  portion  , il  serait  pos- 
sible de  leur  substituer  avec  avan- 
tage , des  bœufs  ou  des  chevaux  : 
cet  examen  bien  fait,  avec  les  con- 
noissane.es  des  localités,  pourrait 
peut-être  avoir  pour  résultat,  que 
ect  usage  dans  le  principe , tf  eu 
pour  cause  une  bienfaisante  légis- 
lation coutumière  ou  féodale , en 
admettant  des  acenseraens  et  ar- 
reu ternens  fonciers  , et  qu'il  est 
peut-être  moins  l’effet  de  la  misère 
ou  de  la  nécessité  que  de  l’indus- 
trie favorisée  par  l'aisance  que 
donne  toujours  une  propriété  fon- 
cière; on  pourrait  se  convaincre 
encore  que  si  un  tel  usage  est  sou- 
vent funeste  ou  nuisible  aux  pro- 
priétaires , et  fatal  aux  vaclies, 
c'est  bien  moins  par  l’emploi  des 
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forces  qu’elles  comporlcnfqtic  par 
l’excès  du  travail  et  les  défauts  de 
soins  pour  leur  régime. 

La  preuve  de  cette  dernière  con- 
sidération est  bien  manifeste,  en 
voyant  quelques  colons  employer, 
conserver  et  élever  de  très- belles 
vaches,  en  retirer  avec  la  plus  in- 
dustrieuse économie,  outre  le  la- 
bour de  leurs  terres , des  élèves , 
du  lait  et  du  beurre.  Autant  l'hom- 
me sensible,  le  véritable  agricul- 
teur, est  indigné,  en  voyant  des 
colons  brutaux , exiger  des  vaches 
qu'ils  mènent,  un  travail  excessif, 
les  maltraiter, les  mettre  en  sueur, 
et  n'en  prendre  aucun  soin  quand 
ils  les  ôtent  du  joug,  autant  il  aime 
à voir  le  chef  d’un  ménage,  aidé 
par  sa  femme  et  ses  enfans,  dispo- 
ser ses  vaches  à reprendre  la  char- 
rue ou  la  charrette,  pour  aller  en- 
semencer f héritage  de  la  famille: 
soignéespar  le  père,  caressées  par 
la  mère  et  les  enfans,  elles  viennent 
d'elles-mêmes’ysonmellre-.pendant 
ne  le  père  en  attache  une , la  mère 
atte  ou  appelle  l’autre,  les  enfans 
tiennent  les  filets  ou  feuillages  qui 
doivent  ombrager  leur  front,  et 
les  garantir  des  mouches  ; elles 
quittent  sans  regret  rétable  où  elles 
laissent  leurs  veaux,  parce  qu’après 
leur  tâche , elle  sont  certaines  de  les 
revoir  , et  d’y  trouver  de  bons 
fournges,  du  grain  ou  desbuvées; 
elles  viennent,  elles  obéissent  à leur 
nom  , elles  entendent  singulière- 
ment bien  leur  ouvrage,  leurssitlons 
semblent  tracés  au  cordeau;  elles 
«ont  très-adroites  à conduire  une 
charelle,  et  danscerfaines  occasions 
elles  font  un  emploi  de  forces  qui 
étonne;  j’en  ai  vu  dans  le  départe. 

ment 
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Aient  de  la  Creuse,  conduire  seule, 
sans  guide, (le  métayer  étant  resté 
exprès  avec  moi  pour  inc  donner 
une  preuve  de  leur  adresse  ) une 
voiture  de  fumier,  en  suivant  tous 
les  détours  d’une  haute  montagne, 
coupés  en  plusieurs  endroits  par 
des  bandes  transversales  de  ro- 
eltcrs  sur  lesquelles  il  étoit  difficile 
de  prendre  pied,  et  sur-tout  de  ne 
pas  verser. 

II  faut  voir  ensuite  toute  la  fa- 
millo  au  retour:  la  femme  laisse  ses 
plus  jeunes  enfans,et  accourt  aider 
sou  mari  à délier  le  joug  ; l'un  les 
essuie,  les  bouchonne;  l'autre  pré- 
pare le  fourrage;  les  enfans  les 
caressent,  les  embra:sent  , les 
nomment  ; les  vaches  enfin  sont 
de  la  famille  ;bicns  nourries,  sobre- 
ment exercées , leur  santé  en  est 
meilleure  , leur  corps  plus  robuste, 
leur  lait  est  moins  abondant,  par 
l'efFet  d’une  plus  grande  transpi- 
ration ; mais  comnien  il  est  plus 
nourrissant!  C’est  un  fait  positif, 
et  qui  paroit  justifié  par  U diffé- 
rence même  du  lait  d’une'Hcmme 
nourrice  qui  prend  de  l'exercice, 
avec  celui  d’uno  citadine  qui  ne 
Lit  rien. 

Si  l'intérêt  privé,  si  l’industrie, 
si  un  doux  caractère  aussi  font 
trouver  quelques  colons  aussi  soi- 
gneux , combien  il  eu  existe  qui 
sont  différons  en  tout!  Peu  d'entre 
eux,  malheureusement , se  corri- 
geront par  ces  réflexions  ; mais  si 
quelque?  propriétaires  fonciors  de 
ce  pays  les  lisent;  si  ailleurs , des 
cultivateurs  vouloicni  mettre  en 
pratique  le  labour  par  des  vaches, 
qu'ils  observent  donc  , avec  la  plus 
rigoureuse  attention,  le  régime  sc- 
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vère  qui  lui  convient  dans  ce  cas. 

fia  mise  au  verd, pour  ces  vaches 
‘exige  des  soins  continus.  Oirne  doit, 
dans  les  premiers  jours,  leur  ad- 
ministrcrdc  fourrage  verd  que  par 
petites  parties,  et  jamais  sans  I» 
mélanger  avec  un  peu  de  foin.  St 
on  les  inc!  au  verd  dans  un  champ, 
il  ne  faut  jamais  les  y envoyer 
avant  mie  heure  de  soleil,  et  sans 
leur  avoir  donné  avant,  un  peu  d® 
fourrage  secou  du  grain.  Si  on  leu» 
donne  le  verd  à Iccurie  , il  faut 
constamment  en  observer  les  effets, 
augmenter  le  mélange  du  foin  ares 
le  verd.  Si  on  voit,  par. leur  fiente, 
qu'elles  sont  relâchées } K si  le  dé- 
voiement se  manifeste  ,il'  F\ut  abso- 
lument ajourner  le  travail  et  atten- 
dre la  remise  de  l’équilibre  de* 
humeurs.  Si  elles  ont  un  veau  , o q 
si  on  les  trait,  il  ne  faut  point  épui- 
ser leur  pis  ; il  faut  réveiller  leur 
appétit,  soit  avec  du  pain  salé  , da 
l'avoine,  du  seigle.  Ces  soins,  pour 
les  effets  du  verd,  11e  durent  au 
surplus  que  pendant  quelques 
jours,  et  jusqu’à  ce  qu'un  s’npper- 
çoive  que  les  premiers  désordre» 
sont  passés.  Tout  ce  qui  a été  dit, 
d'ailleurs,  s’applique  aux  vaches. 

Des  chevaux. 

I.es  chevaux  , dans  1rs  pays 
de  petite  culture , sont  beaucoup 
mieux  traités  que  les  bêles  à corne», 
mais  il  y a plusieurs  tenues  pour’ 
leur  emploi  et  leur  régime.  Dans 
les  pays  du  ci  - devant  fiimosin  , 
Qucrcy,  Périgord,  Marche,  Lanr 
gucdoc,  Auvergne,  les  jeuucs  pou- 
linières et  leur  suite  vont  seules 
paître  dans  les  champs  ; les  étalons 
restent  constamment  dans  les  écu- 
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Dans  le  ci  - devant  Poitou , et 
plusieurs  contrées  do  midi , on  y i 
élève  beaucoup  de  mulets,  et  très- 
peu  de  chevaux.  l es  jumens  pou- 
linières ne  sont  pas  employées  au 
labour  ni  aux  voitures , rarement 
même  on  s'en  sert  pour  monte/, 
quand  elles  sont  reconnues  bonnes 
poulinières. 

Beaucoup  de  personnes,  peut- 
être  même  des  agronomes  , seront 
étonnés  d apprendre  que,  quand 
nulle  part  en  France',  jes  bêtes  à 
laine  couchent  dehors  toute  l’an- 
née, il  existe  des  haras  sauvages, 
ou  , si  l'on  veut , agi  estes,  dans  un 
canton  entre  la  Loire  et  le  Cher , 
à la  hauteur  du  Bec  de  l'Ailier.  Là, 
j'ai  vu  des  troupeaux  de  jumèns 
poulinières,  pouiins  et  pouliches, 
qui  ne  sont  jamais  mis  à l'écurie  , 
même  pendant  l’hiver;  pendant  les 
temps  de  neige  seulement, on  lenr 
porte , dans  des  endroits  qu’ils  affec- 
tionnent le  pins,  quelques  bottes 
de  foin  ou  de  paille.  Us  sont  inac- 
cessibles aux  loups  et  au  voleurs. 
Un  seul  homme  ordinairement  a 
leur  confiance  ; et  si , par  quelques 
circonstances  , il  s'éloignoit  ; si  une 
trop  longue  absence  le  fait  mécon- 
noître,  on  a recours  à une  jument 
ou  à un  cheval  hongre  qu'on  a 
dressé  auparavant  à venir  à un 
certain  signe  , on  en  lui  montrant 
de  l’avoine , il  amène  avec  lui  le 
reste  du  troupeau,  qui  se  trouve 
cerné  par  difFérens  moyens.  Ce 
mode  d'édneation,  qui  semble  exis- 
ter encore  pour  avertir  tous  les 
éducateurs  de  chevaux  de  ne  pas 
assujettir  ces  animaux  à un  état 
de  domesticité  aussi  excessif,  a 
réellement  de  grands  avantages , 
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sons  plusieurs  rapports,  la  longé- 
vité en  est  nn  principal , ce  nui  est 
très-essentiel  pour  un  animal  dont 
on  relire  de  si  grands  services. 

Dans  les  pays  de  ci-devant  pro- 
vinces du  Berry,  Nivernois,  Or- 
léanois,  Sologne.  Perches , et  parties 
des  ci-devant  Généralités  de  Pariç, 
et  pays  de  Boifrgogne  , il  existe 
d'autres  haras  champêtres,  et  dont 
l’importance  est  plus  grande  qu'on 
ne  pense.  Comme  il*  subissent 
chaque  année  le  régime  alternatif 
de  paître  et  courir  dans  les  champs, 
et  d'être  renfermés  dans  les  écuries 
pendant  une  partie  de  l’année  , il 
est  utile  de  les  faire  connoitre  plus 
particulièrement;  lenr  tenue,  bien 
entendue  et  perfectionnée , ponr- 
roit  offrir  des  résultats  plus  satis- 
faisants peut  être  que  ceux  des  ha- 
ras actuels.  Le  verdleur  occasionne 
cbaqoe  année  beaucoup  d’accidens 
qu'il  importe  de  prévenir  ; et 
comme  ordinairement  les  cultiva- 
teurs les  attribuent  à d’autres  cau- 
se», j'ai  cru  nécessaire  d’entrer  dan* 
tous  les  détails  qui  sont  relatifs  à 
la  tenue  de  ces  haras. 

Les  fermes,  ou  plutôt  les  mé- 
tairies , ont  ordinairement  , seloi» 
leur  étendue,  quatre,  cinq  à six 
jeunes  poulinières,  des  poulains  et 
pouliches  en  proportion  ; il  y a 
toujours  parmi  ces  jumens,  un 
cheval  entier  qui  travaille  avec 
elles  au  labour  et  anx  charrois. 

On  met  ordinairement  quatre 
jumens  à une  charrue , ou  seule- 
ment trois  avec  l’étalon  : les  culti- 
vateurs qui  entendent  bien  leursf 
intérêts  , ménagent  ces  attelages  ; 
ils  ne  les  emploient  ordiuaiseinenl 
qu'aux  deuxième  et  troisième  la- 
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bours,  ou  à dos  ' charroi»  faciles. 

Les  travaux  de  ces  fermes,  pour 
l’ordinaire, se  font  concurremment 
avec  des  bœufs,  auxquels  on  ré- 
serve les  premiers  labours  et  les. 
défrichemens.  Tant  que  les  jumens 
ne  travaillent  qtfà  la  charrue,  leur 
santé,  leur  état  de  gestation  n’eu 
soutirent  pas;  au  contraire,  cet 
exercice  , pris  avec  modération  , 
soutient  leur  appétit , maintient 
leur  activité  , les  rend  robustes  ; 
elle^s’emportent  moins  en  entrant 
et  on  sortant  des  herbages  on  des 
écuries.  Quel  travail,  au  surplus, 
pour  quatre  animaux  de  cet  âge, 
que  de  fendre  ou  refendre  un  sil- 
lon que  les  boeufs  ont  déjà  ouvert! 

Tous  les  laboureurs , il  est  vrai , 
ne  sont  pas  aussi  sages;  il  en  est 
beaucoup  qui , ne  considérant  que 
le  produit  de  l’ouvrage,  emploient 
toute  la  force  de  l’attelage,  ils  s’en 
servent  même  pour  de*  charrois 
difficiles,  pendant  lesquels  il  faut 
faire  de  graads  efforts,  sur- tout 
dans  les  mauvais  chemins.  D'autres 
ont  l'imprudence  de  confier  ces 
jumens  à des  domestiques  qui , 
pour  plaire  à leurs  maîtres,  en  fai- 
sant beaucoup  d’ouvrage,  ou,  pour 
avoir  plus  tôt  fini  leur  tâche,  les 
frappent,  les  échauffent  et  les  sur- 
mènent. Uu  tel  attelage  ne  doit 
donc  être  confié  qu'à  des  mains 
sûres , et , s'il  est  possible , au  chef 
de  la  métairie  exclusivement. 

Quoiqu’âu  printemps  on  remette 
tous  les  individus  du  haras  auverd, 
quoiqu’ils  couchent  dans  les  her- 
bages, on  les  faits  cependant  ren- 
trer à l’écurie,  lorsqu’ils  travail- 
lent, le  matin,  pour  leur  donner 
uu  peu  d’avoiue,  à midi,  au  retour 
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de  la  charrue,  (ce  qu’on  appelle 
faire  la  méridienne)  pendant  trois 
à quatre  heures,  et  le  soir,  si  on 
retourne  au  travail. 

L’étalon  vit  habituellement  avec 
ses  jumens  dans  les  pâturages.  Il 
est  paisible  et  tranquille  ; ou  le  met 
indifféremment,  selon  son  âge,  dans 
les  traits  ou  aux  limons;  il  revient 
du  pâturage  ou  du  travail  avec  ta 
même  docilité  que  la  jument. 

Ce  n’est  jamais  que  dans  les 
champs  que  se  fait  la  monte , et 
quand  elfe  est  finie  , il  reste  tran- 
quille : cette  tranquillité,  il  est  vrai , 
seroit  bientôt  troublée,  si  un  autre 
étalon  franchissoit  les  baies , si 
même  un  jeune  cheval  du  haras 
s’avisoit  de  vouloir  monter  une  ju- 
ment. Cette  dernière  circonstance 
ordinairement  détermine  à vendre 
lm  poulains  de  deux  ans,  ou  bien,* 
on  les  met  dans  un  autre  champ,  si 
on  eu  destine  un  à remplacer  le 
vieux  étalon. 

Au  paturage,  il  veille  sur  tous; 
l'approche  d’un  loup , dont  il  est 
averti  par  les  mères  avec  un  ac- 
cent particulier  , et  qu'il  entend 
avec  prestesse,  lui  fait  développer 
toute  sa  force  et  son  courage.  A sa 
voix,  tout  le  troupeau  se  rassem- 
ble près  de  lui,  non  le  long  d’une 
haie , mais  au  milieu  même  du 
champ.  Les  mères  et  l’étalon  for- 
ment un  demi -cercle,  en  avant 
du  côté  du  loup  , au  centre 
duquel  sc  placent  les  poulains  , 
par  ordre  d’âge.  Les  yeux  étin- 
celans , le  souille  bruyant  et  pré- 
cipité, frappant  alternativement  la 
terre,  ils  attendent  et  hravèut  tous 
l’ennemi  qui  se  garde  bien  d'ap« 
procher. 
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Cet  animal  si  rustique  dans  son 
maintien  ordinaire  , si  paisible 
quand  rien  ne  le  tourmente,  dçnt 
les  formes  même  se  cachent  sous 
des  touffes  de  poil  aussi  long  que 
fa  nature  le  fait  croître , dont  on 
ne  peut  voir  même  le  regard , par 
tous  les  crins  qui  couvrent  et  son 
front  et  ses  j'eux,  et  qui  annonce, 
au  premier  aspect,  être  sans  pas- 
sions et  sans  caractère,  développe 
en  un  clin  d'œil  tontes  les  beautés 
du  cheval  de  la  nature  ; plein  d'ar- 
deur, de  courage  et  de  sentiment, 
il  se  montre  intrépide  et  superbe; 
sa  rusticité  même  ajoute  à sa  beau- 
té; ses  yeux  pleins  de  feu  et  om- 
bragés par  des  crins  moitié  flot- 
tans  , moitié  roulés  ; ses  oreilles 
velues,  sou  encolure  chargée  d’une 
• énorme  crinière , ne  le  rendent  qnc 
plus  majestueusement  terril:*  ; 
seul,  au  milieu  du  troupeau,  il, 
attire  les  regards  et  inspire  de 

l’effroi Tel  j’ai  va  une  fois  ce 

beau  et  touchant  spectacle,  digne 
d'exercer  le  pinceau  de  nos  plus 
habiles  peintres,  et  aussi  de  cor- 
riger la  manie  de  tant  de  préten- 
dus connoisscurs  qui  épilent  et  mu- 
tilent leurs  chevaux. 

La  tranquillité  de  l'étalon  dans 
le  pâturage,  ne  suppose  pourtant 
pas  une  fidélité  exclusive,  pour  les 
jnmens  qui  lui  sont  destinées.  11 
franchit  quelquefois  la  haie  (après 
quelques  jours  de  repos)  pour  aller 
à d’autres  jumens  qu’il  sent  ou  qu’il 
apperçoit;  et  c’est  pour  empêcher 
ce  vagabondage , qu’on  lui  met , 
ordinairement  après  la  monte , aux 
pieds  de  devant , des  entraves  de 
1er  ; ce  qui  empêche  d’errer , et 
sert  encore  plus  à effrayer  le  loup 
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par  le  bruit  que  font  les  mailles  de 
1er,  quand  il  marche  ou  qu’il  court: 
on  n’avoil  cependant  recours  à ce 
moyen  , que  quand  les  étalons 
nvoient  quitté  le  pâturage.  Mais, 
depuis  quelques  année*  malheu- 
reusement, c’est  un  usage  devenu 
général  et  nécessaire  pour  se  pré- 
munir contre  les  voleurs  de  che- 
vaux qui  désolent  les  pays  où  ou 
en  élève. 

Si  l'ardeur  d<?  l’amour  domine 
quelquefois  l’étalon  , s’il  se  <porto 
à des  excursions  libertines,  il  faut 
lui  pardonner  par  la  belle  conduite, 
je  dirai  presque  sentimentale,  qu’il 
observe  à l'écurie  : les  mères  lui 
ravissent  impunément  une  partie 
de  son  avoine  ou  de  son  fourrage  ; 
il  ne  montre  aucune  impatience 
d’être  servi  le  derniertil  pourroit, 
à juste  titre  , se  venger  de  la  vora- 
cité de  certaines  mères,  que  l'al- 
laitement de  leurs  poulains  rend 
très-affamées,  mais  jamais  il  ne  s’en 
irrite.  Il  en  est  une  cependant  qu'il 
afleetionne  davantage  : et  c’est  or- 
dinairement celle  qui  est  à côté  do 
lui  à J'écu/ie  , et  qu’il  réclame  en 
hennissant,  si  elle  est  absente  : la 
même  prédilection  se  manifeste 
dans  les  cbntups. 

Sa  patience , ses  bonnes  qualités 
éclatent  sur  tout  à l’égard  des  pou- 
lains. Quand  l’attelage  revient  du 
travail  , quand  les  poulains  ac- 
courent vers  leurs  mères,  ce  n’est 
autour  de  lui  que  sauts  et  bonds. 
A peine  les  mères  sont-elles  au  râ- 
telier et  dans  une  espace  presque 
par-tout  trop  étroit,  que  les  pou- 
lains se  niellent  en  position  pour 
téler,  c’est  - à - dire  , le  dos  vers 
l'auge,  iJs  poussent  et  pressent  le 
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cheval  en  la  jument  qui  les  gêne; 
il  y eu  a môme  d’assez  impatiens 
pour  oser  déjà  frapper,  si  en  ne 
leur  cède  pas  aussitôt. 

L’étalon,  pendant  tous  ces  sauts 
et  caracoles , montre  un  ralme 
qu’on  peut  bien  dire,  dans  toute  la 
force  du  mot,  paternel;  après  qu'ils 
ont  bien  tété,  ils  rodent  autour  de 
lui , le  carresseut , Te  mordillent , lui 
arrachent  des  brins  de  foin  quand 
il  mange.  Il  semble  se  ressouvenir 
de  son  enfance  , et  témoigner  que 
ces  caresses  le  flattent;  les  poulains 
se’  couchent  indistinctement  sous 
fui  , comme  dessous  leur  mère  ; 
comme  elle,  il  respecte  leur  repos, 
il  résiste  au  besoin  de  se  coucher, 
si  les  poulains  occupent  sa  place  ; 
les  mouches  même  ne  lui  occasion- 
nent jamais  de  mouvement  brusque 
et  dangereux. 

Même  patience,  même  tendresse 
dans  les  champs , les  poulains 
courent , sautent  autour  de  lui  ; il 
partage  instantanément  l'inquié- 
tude des  mères , quand  ceux-ci  en 
jouant,  s’éloignent  et  disparoissent  : 
étourdis  ou  espiègles,  ils  hennissent 
avec  un  accent  d’effroi  : l’étalon  et 
les  mères  aussitôt  se  relèvent,  rap- 
pellent : et  si  les  poulains  tardent 
à paroitre  , ils  partent  pour  les 
rechercher.  Pendant  la  nuit , lès 
poulains  ne  quittent  plus  la  nièCe 
ni  le  cheval , et  ccs  derniers  ne  se 
couchent  jamais  avant  que  le  jour 
paroisse.  1 ' 

Les  soins  à prendre,  pourmeltre 
au  verdies  chevaux  et  jutnens  qu’on 
ne  fait  pas  travailler , ne  sont  ni 
longs  ni  difficiles  ; i!  faut  les  pré- 
parer, en  leur  donnant  du  verd  mé- 
langé avec  du  foin  # et  augmenter 
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la  ration  d'avoine  pendant  quelques 
Tours  ; si  on  les  met  au  verd  dans 
iherbngc  même , il  Faut  les  y ac- 
coutumer peu  à peu,  les  rentrer  à 
l'écurie,  chaque  soir,  en  retardant 
tous  les  jours  un  peu , jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  accoutumés  a la 
fraîcheur  des  nuits. 

Il  importe  encore,  s’ils  ont  resté 
constamment  à l'écurie,  de  leur  faire 
faire  plusieurs  milles  avant  de  les 
lâcher  dans  le  pâturage';  les  jumens 
pleines  ponrroient  s’emporter,  cou- 
rir et  avorter.  ê 

Les  jumens  des  haras  champêtres, 
u'on  fait  travailler , exigent  plus 
e soins  dans  les  premiers  temps  du 
verd.  On  doit  s’interdire  de  les  faire 
travailler  an  moins  pendant  cinq  à 
six  jours  ; le  pâturage  le  plus  saiti 
est  celui  qu’il  faut  leur  donner;  il 
faut  bien  observer  en  elles  les  eff  ets 
du  verd,  sôtt  qu’elles  aient  pouliné, 
soit  qu’elles  soient  encore  pleines. 
Le  changement  de  régime  causo 
toujours  quelque  désordre  dans 
les  organes,  qui  inflne  sur  la  santé 
de  la  mère  et  la  qualité  du  lait  ; 
c’est  pour  elles  qu’il  faut  choisir  le 
meilleur  fourage',  ne  pas  épurger 
le  grain,  éviter  les  travaux  pénibles 
et  les  courses  trop  longues. 

Si  elles  poulinent  quand  elles 
sont  au  verd  , il  faut  les  faire  ren- 
trer à l’écurie  , puisqu’elles  en  ont 
l’habitude,  leur  donner  du  grain  ; 
si  en  revenant  dn  labour  ou  de  la 
voiture,  olles  avoient  trop  chaud, , 
si  leur  pis  étoit  engorgé  par  une 
trop  grande  abondance  de  lait,  fl 
faut  bien  sc  garder  alots  de  les  li- 
vrer au*  poulains,  qui  eh  tétant 
un  lait  échauffé  , ne  tarderoiefît 
pas  à être  échauffés  eus-mêæcs , à 
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dépérir  et  à perdre  leur  poil.;  il 
faut  avoir  le  soin  de  détendre  le 
pis  en  exprimant  du  lait , et  de  le 
laver  avec  une  eau  exposée  au  so- 
leil , ou  dans  laquelle  on  aura  pro- 
.nieué  la  main  pendant  quelques 
instans.  Sans  cette  attention , on 
‘ court  le  risque  de  refroidir  le  pis, 
de  diminuer  les  sources  du  lait  et 
de  rendre  encore  l’allaitement  très- 
douloureux. 

11  est  un  autre  soin  commun  à 
toutes  les  jumens  pleines  mises  au 
verd  , c'est  de  ne  jamais  leur  Faire 
passer  les  nuits  alternativement 
dans  lesebamps  et  dans  les  étables. 

A la  fin  de  la  belle  saison , les 

felées  blanches  les  feroient  infailli- 
lement  avorter  : il  est  donc  bien 
essentiel  , quand  une  fois  les  ju- 
mens sont  au  verd  , de  les  laisser 
coucher  constamment  dans  le  pâ- 
turage : et  si , par  quelques  cir- 
constances imprévues , l’uue  d’elles 
couchoit  à l’écurie , il  faudra  bien 
faire  attention  à l’état  de  la  tem- 
pérature ; les  cultivateurs  de  ces 
contrées  prétendent  que  le  terme 
de  neuf  jours  suffit  pour  réaccou- 
tumer sans  danger  une  jument 
pleine  au  froid  des  nuits:  oe  nombre 
neuf  peut  bien  être  un  préjugé  ; 
mais  c'est  un  de  ces  cas  où  il  faut 
en  quelque  sorte  que  la  science 
respecte  le  préjugé , puisqu'elle  n’a 
pas  donné  la  preuve  contraire , ni 
désigne  un  terme  plus  ou  moins 
long. 

Presque  tous  les  cultivateurs  de 
ces  contrées  attribuent  à la  saignée 
des  jumens  poulinières  qu'on  met 
.au  verd,  des  dispositions  favorables 
à la  fécondité:  l’expérience  semble 
eu  justifier  les  edets  ; ils  s’accordent 
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au  surplus  asec  les  précautions 
qu’on  prend  pour  d’autres  femelles 
et  pour  les  mêmes  fins;  cependant, 
sur  un  tel  sujet,  je  me  borne  à être 
l’historien  de  ces  cultivateurs,  dout 
l’expérience  justifie  bien  l’opinion 
par  les  nombreux  élèves  qu’ils  font 
chaque  aunée  dans  leurs  haras  res- 
pectifs. 

La  mise  au  verd  de  ces  jumens 
m’offre  encore  l’occasion  de  sou- 
mettre à l'examen  et  aux  observa- 
tions du  cultivateur  et  desphysicieus 
agronomes  , un  fait  singulier  et 
important.  Ces  cultivateurs  euoore 
sout  fortement  persuadés  que  pour 
bien  assurer  la  fécondité  des  ju- 
mens poulinières  , il  faut  que  l’é- 
talon observe  le  même  régime 
qu’elles  , jc’est -à- dire  , que  si  les 
jumens  poulinières  sont  au  verd,  il 
faut  que  l’étalon  y soit  aussi  ; ils 
pensent  encore  , et  avec  raison  , 
que  pour  cela  , l'étalon  et  les  ju- 
mens doivent  être  libres  ; et  ils 
attribuent  beaucoup  moins  d’in- 
fluence pour  cet  acte,  à la  bonne 
nourriture  qu'on  peut  donner  à 
l’écurie  pour  échauffer  les  sens, 
accroître  l’ardeur  et  les  forces , 
qu'à  la  nourriture  prise  dans  les 
cliamps , quaud  l'herbe  a acquis 
une  bienfaisante  substance,  et  pour 
me  servir  de  leur  expression  , 
quand  l’herbe  du  champ  rend 
amoureux. 

Je  ne  me  permettrai  pas  de  pro- 
noncer pour  une  telle  opinion  , et 
sur  de  tels  eflèls  qu’il  n’est  pas 
donué  à la  sagacité  humaine  de 
pénétrer  et  d’expliquer  ; mais  si 
j’avois  comme  cultivateur  une  opi- 
nion à émettre  pour  et  contre,  elle 
scroit  conforme  à celle  des  culti- 
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valeurs,  i°.  en  ce  que  leur  con- 
duite n’est  pas  le  résultat  d’un  sys- 
tème abstrait , ni  du  conseil  de 
quelques  agronomes  physiciens  ; 
mais  celui  de  leur  propre  expé- 
rience," 2°.  en  ce  qu'un  étalon  sé- 
dentaire , quelque  bien  nourri 
qu’il  soit,  qui  par  son  esclavage  ne 
peut  se  livrer  à tous  les  rnouve- 
mens  que  la  nature  lui  inspire  et 
qu’il  manifeste  avec  tant  d’ardeur 
à la  vue  d’une  jument , peut  réel- 
lement perdre  de  ses  moyens  de 
génération  ; 3».  eu  ce  qu’un  éta- 
lon sédentaire  nourri  au  scc  , a 
toujours  un  nombre  de  jnmens 
disproportionné  à ses  facultés  ; 
4°.  en  ce  qu’un  étalon  qui  vit  ha- 
bituellement dans  les  champs  , 
qui  paît  la  même  herbe,  dans  la 
même  saison , peut  réellement  avoir 
plus  de  chances  pour  la  féconda- 
tion , et  que  ce  dernier  encore , n’a 
qu’un  très-petit  nombre  de  jnmens 
à monter  ; 5?.  en  ce  qu’une  jument 
qu’on  a mis  au  verd  récemment , 
qu'on  mène  à un  étalon  sédentaire, 
peut  n'étre  pas  disposée  et  ne  pas 
retenir,  tandis  qu’une  jument  d’un 
haras  singulier  , libre  dans  le 
champ,  peut  échapper  aux  pour- 
suites du  cheval  ; ou  si  après  avoir 
été  montée,  elle  redevient  en  cha- 
leur,le  cheval  peut  encore  les  mon- 
ter : flvanlagp  (ju’on  n'a  pas  avec 
les  étalons  sédentaires  ; 6°.  enfin  , 
une  jument  saillie  dans  les  champs 
n’a  point  à éprouver  les  courses, 
les  fatigues  d'un  voyage  ni  les  trai- 
temens  ridicules  qu’on  fait  souvînt 
aux  jnmens  conduites  à un  étalon 
sédentaire. 

Je  pourrois  exprimer  encore 
beaucoup  de  motifs  , et  exposer 
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d’autres  doutes,  mais  je  me  borne 
à dire  f d’après  ma  propre  expé- 
rience , puisque  j'habite  un  pavs 
où  les  haras  champêtres  sont  en 
usage  , qu’il  y a réellement  plus 
de  chances  pour  la  fécondation  par 
la  première  méthode  qtie  -par  la 
seconde.  Il  est  à désirer  que  le 
gouvernement  fasse  faire  , sur  un 
article  aussi  important,  des  expé- 
riences coniparéesdans  ses  haras; 
la  direction  en  est  confiée  à des 
hommes  dont  je  counois  tout  le 
zèle,  et  dônt  le  taleut  m’est  parti- 
culièrement connu;  je  leur  lègue 
ces  réflexions  pour  les  progrès  de 
1 éducation  d’un  animal  dont  l’exis- 
tence et  la  multiplication  ticnneut 
en  quelque  sorte  à la  force  poli- 
tique de  l’état.  Heureux  les  Fran- 
çois , quand  ils  ne  s’en  occuperont 
que  pour  le  progrès  de’  l'agricn’- 
lure  et  l'accroissement  des  choses 
qui  constituent  l'économie  politi- 
que! 

Que  ceux  donc  qui  dirigent  les 
haras,  que  ceux  qui  eu  ont  do 
particuliers,  ne  craiguent  pas  de 
voir  leurs  étalons  s’abandonner  à 
une  fougue  long- temps  impétueuse; 
abandonnés  à eux-mêmes  , ils  se- 
roient  bientôt  calmes  : les-  vieux 
étalons , ordinairement  vicieux  et 
lubriques,  par  suite  de  leur  escla- 
vage, pourraient  ne  pas  répondre 
au  succès;  mais  qu ou  eu  forme  à 
ce  dessein  , qu’on  uccontiime  les 
jeunes  chevaux  a vivre  avec  les  ju- 
mens , qu’on  s’occupe  plutôt  a leur- 
donner  des  forces,  que  de  l’ardeur, 
a soutenir  la  vigueur  par  un  tra- 
vail modéré  (par  celui  de  la  char- 
rue) , au  lieu  de  les  énerver  par 
le  repos. 
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Je  terminerai  ce  chapitre  pnr  une 
dernière  réflexion  par  l'analogie 
des  substances  ou  sur  la  confor- 
mité d’un  ménpj  régime  ; « C’ost 
» que  les  vaches  qui  tiennent  eons- 
» tanuneut  le  même  régime , qui 
» sonLp  la  meme  nourriture  qup 
» les  taureaux  , ne  manquent  près- 
» que  jamais  d'êlro  fécondées  dès 
» la  première  monte  ». 

§.11.  Des  Bestiaux  qui  font  aux 
-,  champs  peniiant  l'hiver,  et  qui 

rentrent  chaque  soir  dans  les 

étabkc.  - • 

Les  vaches,  taureaux  , génisses 
et,  dans  beaucoup  d'endroils,  les 
bneuTs  de  trait,  et  hu  bêles  à laiue  , 
s'orknt  tous  les  }otR-s  pour  aller, 
paître,  trop  souvent  pour  allér  se 
promener;  ces  animaux  sont  plu- 
tôt dégoûtés  du  fourrage  sec,  par 
Teur  avidité  à rechercher  la  pre- 
mière verdure  qui  s’ofTre;  c’est  en 
raison  même  de  ce  dégoût,  qu’il 
faut  redoubler  de  soins  ayant  de 
le?  mettre  tout  à fait  au  verd,  leur 
donner  le  meilleur  fourrage  ; et  si 
le  verd  qu’ils  trouvent  en  dérau- 
geoit  trop  quelques  uns,  il  ne  faut 
pas  balancer  de  les  retenir  à l’écu- 
rie , et  leur  donner,  outre  les  ra- 
tiohs  de  fourrage  , quelques  me- 
sures'de  grains.  Pour  ne  pas  me 
répéter  , je  renvoie  aux  conseils 
déjà  donnés  pour  les  vaches  et  les 
bœufs  employés  à la  culture  des 
terres. 

Le  sort  des  bêles  à laine  y est 
beaucoup  plus  malheureux  sous 
le  rapport  delà  tenue  domesliq^  , 
que  celui  des  bêles  à corne  ; et  pmtr 
bien  juger  des  effets  du  verd,  sur 
ces  animaux,  il  faut  avoir  une  idée 
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«le  la  rnnnicre  absurde  et  barba  fà 
avec  laquelle  on  les  traite  ; elles 
sont  presque  par- tout  très- pas- 
sées dans  des  étables  inaérées-, 
où,  par  précaution  , on  laisse  s’éle- 
ver plusieurs  couches  épaisses  d’un 
fumier  très-chaud  par  sa  nature  j 
le  plancher  en  est  très-bas  ; et  sou- 
vent couvert  de  fonrrages  : les 
portes  et  les  fenêtres  (s’il  y en  a ) 
sont  étroites  et  très-soigneusement 
fermées. 

Tels  sont  les  soins  meurtriers 
que  les  paysans  prennent  presque 
par-tout,  avec  une  sorte  d’alfectioa 
pour  leurs  troupeaux.  Qu’on  juge 
de  l’état  de  ces  animaux,  quand  ils 
sortent  deces  étuves , et  quand  ilsy 
entrent  ? Les  bêtes  à laine  les  moins 
mal  traitées , sont  bien  celles  des 
colons  insoucianset  paresseux  dont 
les  étables  sont  à jour  par  les  portes, 
fenêtres  , par  les  murs  ou  par  les 
toits. 

Mais  si  les  bêtes  à laine  souffrent 
davantage  par  la  tenue  domestique, 
en  couchant  toute  l’aimée  dans  la 
bergerie , elles  ont  au  moins  plus 
de  ressources  pour  se  restaurer 
dans  les  pâturages,  par  leur  grande 
facilité  à pincer  l’berbe.  Daus  les, 
pays  couverts,  elles  trouvent  des 
feuilles  de  ronces,  des  bruyères  , 
ajoncs  et  arbustes  qui  corrigent 
toujours  la  crudité  de  überbe  nou- 
velle. 

La  première  herbe  cependant 
leur  fait  toujours  éprouver  un  dé*, 
rangement  souvent  dangereux  , 
surtout  pour  les  brebis  pleines  ,et 
celles  qui  ont  des  agneaux.  I’our 
pou  qu'on  attache  de  l’intérêt  à 
conserver  ces  animaux , à donner 
aux  mères  les  moyens  d’élever  de 

beaux 


V E R 

beaux  agneaux,  on  n’hésitera  pas 
à leur  donner  soir  el  matin  un  peu 
de  fourrage  sec , on  au  moins  quel- 
ques poignées  de  grains  ; qu'on 
lasse  bien  attention  qu'une  brebis 
languissante  cherche  presqu’inflif- 
féremment  sa  pâture  ; elle  prend 
la  première  herbe  qu’elle  trouve 
et  si  elle  étoit  soutenue  par  nn  peu 
de  grain,  elle  erreroit  plus  loin  et 
pourroit  mieux  choisir  les  herbe» 
qui  lai  conviennent.  S’il  est  une 
saison  dans  l’tftinée  où  il  soit  ab- 
solument nécessaire  de  donner  à 
manger  dans  la  bergerie,  c’est  à 
l'époque  du  printemps , où  l’herbe 
& a pas  encore  tissez  de  consistance. 

$11.  Des  Bestiaux  mis  an  verd 

dans  les  pays  de  grande  cul- 
■ tare. 

Les  pays  de  grande  cnltnre  pré- 
sentent nn  aspect  tout  différent 
pour  l'éducation  ét  la  tenue  des 
bestiaux  ; ils  sont  tributaires  des 
pays  à petite  culture  pour  l'édu- 
cation des  bestiaux,  sur-tout  pour 
les  chevaux  et  les  bêtes  à laine. 
La  culture  des  terres  no  s’y  fait 
que  par  des  chevaux  entiers;  de- 
puis quelques  années  cependant, 
ou  plutôt  depuis  les  temps  de  ré- 
quisition, quelques  cultivateurs  se 
servent  de  jumerts  pour  la  cflllure 
des  terres,  il  seroit  à désirer  que 
cet  usage  devint  plus  commun, 
puisqu’il  est  si  authentiquement  dé- 
montré que  le  tabour  et  les  char- 
rois facile*  sont  favorables  même 
aux  jumens  poulinières. 

Il  est  très  - rare  également  d’y 
voir  des  troupeaux  de  brebis, ai 
on  en  excepte  quelques  fermiers 
voisins  du  pays  de  bocage  et  quel- 
Tomc  X. 
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qnes  possesseurs  de  troupeau^  de 
bêtes  à laine  d’Espagne. 

On  n’y  eonnoit  point  l’usage  des 
bœufs  pour  la  culture  des  terres. 

l.es  vaches  y sont  presque  toute 
l'année  à l’écurie. 

On  y entend  très-bien  la  manière 
de  nourrir  les  chevaux  , on  leur 
donne,  il  est  vrai,  de  fortes  rations 
d'avoine , mais  ils  consomment 
beaucoup  moins  de  foin  que  de 
paille  , ils  sont  ardetis  et  vigou- 
reux; puisse  ce  fait,  du  moins,  hiert 
pénétrer  les  cultivateurs  du  centre 
«t  du  midi  de  la  république,  de  là 
grande  utilité  de  la  paille , comme 
fourrage. 

Les  chevaux  de  labour  n’allant 
jamais  paître  dans  les  champs-, 
étant  toujours  nourris  au  sec,  ils 
ne  peuvent  avoir  besoin  du  verd 
que  qdand  ils  sont  malades,  ou 
qu'ils  ont  été  trop  poussés  au  tra- 
vail. La  mise  au  verd  peut  avoirdes 
effets  d'autant  plus  salutaires,  qu’ils 
sont  presque  tous  issus  de  chevaux 
élevés  dans  les  herbages,  et  que  le 
retour  au  genre  de  vie  de  leur  jeu- 
nesse , peut  réellement  produire 
les  meilleurs  effets. 

Lors  doue  que  des  chevaux  mai- 
grissent, lorsqu’ils  sont  sans  appé- 
tit, quand  ils  sont  échauffés  ou 
fatigués  par  le  travail , il  est  utile 
de  les  mettre  au  verd  pour  les  ré- 
tablir. On  ne  doit  pas  douter  des 
effets  salutaires  du  verd  en  voyant 
l’instinct  ardent  d’un  cheval  vieux  , 
malade  et  fatigué,  pour  rechercher 
l'herbe  ; la  fraîcheur  et  l’hamide 
qu’elle  répaud  daus  ses  veines,  de- 
vroient  bien  déterminer  à recourir 
plus  souvent  à un  moyeu  aussi 
simple  et  aussi  efficace. 
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Je  me  bornerai  à citer  ans  cul- 
tivateurs de  ces  contrées,  un  té- 
moin irrécusable,  digue  de  foi , et 
qui,  pendant  quarante  années,  fut 
cultivateur , avec  un  succès  reconnu , 
et  avoué  par  tous  les  cultivateurs, 
ses  voisins  dans  un  pays  de 
grande  culture  ; c’est  Cretlc  ( de 
VaHue!  ). 

Quaud  il  a voit  un  cheval  usé  , il 
le  me  II  oit  à l'eau  blanchie  pendant 
quelques  jours,  le  faisoit  saigner 
selon  sou  état  et  la  cause  de  sa 
maladie  , et  ensuite  le  meltoit  au 
verd.  Cest  lui  qui , le  premier  , 
imagina  de  nourrir  les  chevaux  de 
réforme  avec  de  la  chicorée  sau- 
vage. Cultivateur  éclairé,  il  observa 
que  celte  plante  seule  opéroit  un 
trop  grand  relâchement;  il  en 
modéra  les  effets  en  y mêlant  du 
foin  ; bientôt  après,  il  suppléa  le 
foin , en  semant  avec  la  chicorée 
sauvage  diverses  graines  de  prai- 
ries artificielles;  il  mélangea  avec 
la  chicorée  sauvage  quelques  grai- 
nés  de  trcfle,  de  luzerne , raigra  w, 
et  sur-tout  de  la  grande  pimpre- 
oelle  : ainsi  mélangée,  la  chico- 
rée sauvage  produisit  les  meilleurs 
effets. 

J'ai  vu  chez  lui , ainsi  que  plu- 
sieurs cultivateurs  et  amis  de  l’a- 
griculture , des  chevaux  de  sa  poste 
de  Saint- Denis  qui,  en  arrivant  à sa 
ferme  do  Dugny,  ne  laissoicnt  que 
peu  d’espoir  sur  leur  rétablisse- 
ment, et  qui  , après  un  mois  de 
régime  , n’étoient  plus  reconnois- 
sables. 

En  sortant  du  lieu  où  ils  avoient 
été  mis  au  verd,  il  ne  les  renvoyoit 
pas  de  suite  à la  pos(c,  mais  à la 
charrue.  Cette  trausitiou  raisonnée 
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prouve  seule  les  eonnoissanoes-de 
ce  célèbre  agronome.  Pwii.se  son 
exemple  être  utile  au  moins  aux 
cultivateurs  des  pays  à grande  cul- 
ture , qui  auront  des  chevaux  fa- 
tigués. 

Les  vaches,  dans  ces  contrées, 
semblent  plutôt  y être  entretenues 
pour  y consommer  du  fourrage  et 
faire  du  fumier  , que  pour  toute 
autre  fin  ; on  ne  les  y nourrit  que 
de  paille  pendant  au  moins  les  trois 
quarts  de  l’année  ; elles  attirent 
peu  l'attention  du  maître  ; la  maî- 
tresse et  les  servantes  seules  les 
goiguent  exclusivement,  et  comme 
elles  l’entendent,  ou  plutôt,  d’après 
tous  les  usages  anciens , en  les  ac- 
cumulant en  plus  grand  nombre 
possible,  dans  un  petit  espace  , eu 
laissant  sous  elle  beaucoup  de  li- 
tière, ( tandis  qu’à  côté  les  chevaux 
sont  nettoyés  tous  les  jours  ) et  en 
laissant  au  plancher,  et  dans  tous 
les  coins  se  former  d’iminenses 
toiles  d’araignées,  pour  ou  contre 
lesquelles  il  existe  un  préjugé  in- 
croyable et  absurde. 

Dans  quelques  fermes,  après  la 
moisson , on  envoie  les  vaches  sur 
quelques  chaumes  ou  regains , que 
souvetil  les  bêles  à laines  ont  déjà 
déprimés  : d'autres)  les  mettent  nu 
verd ‘dans  l'écurie  même , et  c’est 
le  plus  grand  nombre. 

Le  régime  de  ces  vaches,  pour 
le  verd  , exige  beaucoup  plus  de 
soins  que  pour  telles  des  autres 
pays;  plus  délicates,  par  le  séjour 
continuel  à l’écurie  , accoutumées 
à de  fortes  rations,  «lies  pourraient 
s g trouver  plus  promptement  afi'ec- 
lées  par  les  elfets  fâcheux  du  verd  ; 
elles  ne  manqueraient  pus  d'en 
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prendre  avec  nne  extrêmè  avidité, 
si  on  les  melloit  à meme  an  champ 
ou  an  las.  Il  importe  dono , pour 
celles  qu’on  met  au  verd  dans  les 
champs , de  ne  les  y envoyer  que 
quelques  heures  dans  les  premiers 
jours,  et  après  quelques  heures  de 
soleil  ; que  lo  pâturage  qu’on  leur 
abandonne  ne  soit  pas  trop  abon- 
dant , pour  qu’il  n'en  résulte  pas 
de  météorisation  ; aue  leur  séjour, 
en  un  mot , soit  calcule  sur  la  du- 
rée  du  temps  nécessaire,  pour  ne 
prendre  que  la  moitié  de  ce  qu’il 
faut  pour  les  rassasier. 

Si  on  leur  donne  le  verd  à l’é- 
table , il  faut*  toujours  mélanger 
de  foin  les  premières  rations,  leur 
donner  quelques  poignées  de  grains 
ou  grenailles  ; les  traire  moins  qu’à 
l'ordinaire,  et  observer  les  effets 
du  verd  sur  chacune  d’elles. 

Le  verd  peut  avoir  des  efièls  nui- 
sibles et  dangereux  snr  les  veaux 
qu’on  élève  , et  même  sur  ceux 
qu’on  fait  téter:  donné  trop  frais, 
il  leur  donne  le  dévoiement  et  des 
coliques  ; beaucoup  en  périssent. 
Tel  est  le  motif,  dans  beaucoup 
de  pays  de  pelite  culture  même  , 
qui  fait  préférer  les  feuilles  d’orines 
et  charmilles  à toute  autre  herbe , 
pour  nourrir  les  veaux.  Ceux  qui 
résistent  , étant  nourris  d’herbes 
vertes , ne  tardent  pas  à se  défor- 
mer; ils  prennent  un  gros  ventre, 
plus  ou  moins  bnlonné  , ou  abbaltu. 
On  appeilo  ces  veaux  , des  boy  arts. 
( Nom  qui  signifie  , beaucoup  de 
boyaux  ). 

Les  bétes  à laine , dans  ces  con- 
trées, sont  tenues  encore  avec  plus’ 
de  soins , d’entendement  et  de  suc- 
cès que  les  chevaux.  (Quelques  cul- 
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fîvafetfïK , il  est  vrai , conservent 
encore  des  bergeries  inaérées  ; 
mais  c’est  le  plus  petit  nombre. 
L’herbe  nouwlle  ne  produit  pres- 
qu’aucun  effet  sensible  sur  leurs 
troupeaux  , parce  que  , pendant 
tout  l'hiver  et  te  printemps,  on  leur 
donne  de  bons  fourrages  avant 
d’aller  aux  champs  et  au  retour  ; 
l’herbe  trop  nouvelle , aigre  ou 
humide  ne  tombe  point  dans  des 
estomacs  vides  ; et  cette  première 
verdure,  si  indigeste  pour  d'autres 
qui  sont  à jeûn , est  corrigée  dans 
ceux-ci  par  un  excellent  fourrage 
sec  ; la  faim , d’ailleurs  , ne  les 
tourmentant  pas  , ils  ne  se  jettent 
pas  sur  tonte  herbe  qui  s'offre  ; ils 
choisissent  , et  il  est  rare  qu’ils 
mangent  une  berbe  malfaisante  ou 
i ne  leur  convient  pas  , quand 
ne  «ont  pas  pressés  par  la  faim. 

Tous  les  cultivateurs  des  pays  à 
petite  culture  devroient  imiter 
un  tel  régime  ; ils  devroient  au 
moins  venir  l’examiner , et  si  les 
conseils  donnés  par  les  livres  ont 
si  peu  leur  confiance , ils  verroient 
que  ces  intéressans  troupeaux  se 
maintiennent  en  nombre , tandis 
que  le  régime  des  autres  pays  en 
fait  périr  souvent  pins  de  la  moitié  ; 
les  premiers  ont  des  toisons  épaisses 
et  de  bonne  qualité,  et  les  derniers 
perdent  une  grande  partie  de  leur 
laine  pendant  l'hiver  , par  l’effet 
des  transpirations  forcées  qu’on 
leur  fait  subir  ; beaucoup  d'indi- 
vidus même  ne  prennent  pas  la 
peine  de  la  toriare.  Les  bêtes  à, 
laine  de  ces  pays  sont  propres  à 
prendre  graisse  presqn’aussitôt  la 
mise  au  verd  ; celle  des  pays  à 
petite  culture  mettent  à se  refaire 
C a 
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cl  à prendre  de  l'embonpoint,  un 
ou  deux  mois.  Les  troupeaux  do 
ces  pays  donnent  de  grands  pro- 
duits ; et  dans  les  autres  , les  frais 
de  garde  et  la  mortalité  absorbent 
presque  tous  les  bénéfices.  Dans 
les  pays  de  grande  culture  enfin , 
les  bêles  à laine  fument  douze  à 
quinze  arpcns  par  cent  ; et  dans 
les  autres  pays  , par  le  régime  sui- 
vi, on  ne  fume  pas,  avec  un  égal 
nombre , plus  de  trois  à quatre 
arpens. 

Combien  l'usage  de  parquer,  pen- 
dant la  belle  saison  , répare  bientôt 
les  vices  de  la  tenue  domestique  , 
pendant  l'hiver!  En  couchant  à 
l'air  libre  les  bêles  à laine  jouis- 
sent d'une  bonne  santé  ; elles  pro- 
fitent sensiblement.......  L'obésité 

qui  est  cnnse  de  tant  d’accidcns  , 
pour  celles  qui  couchent  dans  les 
étables,  ne  sert  au  pure  qu'à  donner 
plus  de  moyens  de  résister  aux  in- 
tempéries ; et  si  l’ordre  des  spécu- 
lations 11e  les  fii isy il  pas  envoyer 
aux  boucheries,  avant  Vâgc  même 
de  leur  adolescence,  ainsi  élevées, 
les  bêtes  à laine  pourraient  par- 
courir, en  sauté,  toute  la  carrière 
qne  la  nature  leur  a assignée. 

Avant  do  finir  ce  qui  concerne 
Ies’besliaux  employés  à l'agricul- 
ture , l'article  verd  ine  suggère  mm 
réflexion  importante  qui  en  ré- 
sulte immédiatement;  c'est  la  ques- 
tion de  savoir  « s’il  est  plus  éco», 
uoiqiquei  de  nourrir,  à l’écurie  les 
bestiaux  qnon  met  au  verd , que  de 
le*  envoya*  paitre  dans  les  pâtu- 
rages » ? L’usage  des  pays  à petite 
culture  a décidé  la  négative  pour 
l’éducation  et  la  multiplication.  Sur 
«et»®  question^  j'obscrveraj  qu’il, 
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ne  s’agit  point  ici  de  bestiaux  des- 
tinés à la  reproduction,  mais  seu- 
lement de  quelques  exploitations. 
Ou  on  n’en  élève  pas , ou,  chaque 
année  on  vend  ou  on  engraisse  le» 
animaux  employés  à la  culture  de» 
terres;  car,  pour  la  sauté  des  bes- 
tiaux, il  n'y  a pas  de  comparaison 
à faire  entre  l’une  et  l’autre  mé- 
thode. 

H est  certain , et  d'après  ma  pro- 
pre expérience  faite  à dessein , pour 
eii  rendre  compte  à l’ancienne  so- 
ciété d'agriculture  de  Paris  , que 
j'ai  tenu  , pendant  cinq  mois  , à' 
l'écurie,  quatre  bœufs  nourris  avec 
du  trèfle  et  luzerne,  fauchés  sur 
trois  arpens  ; ces  quatre  bœufs  ont 
voit u ré  plus  de  1,200  toises  de  bois 
carré , à deux  lieues  de  mon  do- 
micile ; ils  ont  fait  le  labour  de 
vingt  arpens,  et  voilure  les  mois- 
sons d’un  même  nombre  d’arpens  : 
ils  sc  sont  très-bien  portés;  et  à 
l'entrée  de  1 hiver , je  les  ai  engrais- 
sés et  vendus,  deux  mois  et  demi 
après.  Pendant  ce  temps-là , sis 
bœufs  ont  pâturé  un  champ  de  dix 
arpens , et  mangé,  tous  les  regains 
de  neuf  arpens  de  pré  excellent. 
Telleesl  la  note,  prise  dans  le  temps, 
sous  le  rapport  de  l’économie.  U 
ne  peut  donc  y avoir  de  doutes  ^ 
mais  je  bornerai  aux  bœufs  seu— 
lemeul  ce  régime  ; je  ne  crois  pa» 
qu'il  pût  convenus  à des  chevaux,, 
pour  autant  de  temps.  Ces  motif» 
et-  d'autres  détail»  m’éoarleroieiU-- 
trop  de  la  question  que  je  traite. 

éj'  IV.  Des  animaux  domestiques 
. étrangers  à /’ agriculture . 

Les  effets  et  les  usage»  de  la  do- 
mesticité sur  ces  animaux  sont  si. 
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variés,  Tes  excès  en  sont  si  singu- 
liers et  monstrueux  , et  ils  dépen- 
dent d’ailleurs  de  tant  de  causes 
différentes,  qq’il  est  impossible  de 
donner  des  avis  raisonnés  relatifs 
aux  individusde  chaque  espèce. 

Quel  homme  observateur  et  ad- 
mirateur des  belles  formes  et  des 
proportions  que  la  nature  fait  dé- 
velopper dans  les  quadrupèdes  ? 
Quel  homme,  ami  ou  enthousiaste 
(le  la  beauté  du  cheval , n’est  pas 
étonné  en  voyant  dans  nos  cités,  la 
stature  colossale  et  monstrueuse 
de  certains  chevaux , dont  le  ré- 
gime et  le  nourri  tore  de  choses 
très  - substantielles  , force  les  or- 
gane» digestifs  à prendre  une  si 
vaste  extension,  tandis  qu’à  côté 
de  ces  chevaux  énormes , ifen  passe 
d’antres  qui  semblent  avoir  été  con- 
damnés à un  jeûne  perpétuel  ; dont 
les  flancs  aplati»,  le  ventre  étroit 
et  serré  , le  rou  maigre  et  raccourci 
feroient  croire  , au  premier  coup 
d’œil,  qne  les  un»  et  les  antres  sont 
étrangers  à la  race  indigène  des 
chevaux  de  la  France? 

Quel  homme  pasteur  des  belles 
vaches  de  Suisse  et  des  Alpes,  où 
la  nature  leur  conserve  encore  ses 
belles  formes,  pourvoit  en  recon- 
noître , en  voyant  celles  qu’on 
nourrit  à Paris  et  dans  les  environs, 
où  leur  maigreur  , leur  ventre  ex- 
cessivement gros  et  difforme,  leur- 
peau  luisante  et  collée  sur  les  os 
les  cornes  du  pied  allongées"  et  re- 
oonrbées  en  grands  ergots,  les  pis 
énormeset  grumeleux  sont  lcscffèls 
du  régime  extrême  par  lequel , à 
force  ne  soins,  d’art  et  de  cupidité, 
on  est  venu  à bout1  de  transformer 
au  lait  une  partie  du  saug  mêiue  , 
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à faire  en  quelque  sorte  bien  por- 
ter ces  animaux , en  les  tenant  dans 
un  état  continuel  de  maladie,  et  à 
ouvrir  des;  sources  nouvelle*  do 
lait,  inconnues  à la  nature  même? 

On  sent  combien  il  seroit  donc 
difficile'  de  donner  des  avis  utiles, 
pour  le  régime  qui  conviendroit 
à chaque  animal  domestique  ; ou 
voit  que , pour  ces  vaches  très- 
délicates,  et  d’ailleurs  accoutumées 
à des  alimens  fout  prépares  , il 
seroit  très  difficile , même  impos- 
sible, de  les  mettre  au  verd,  d’après 
les  indications  que  la  nature  pres- 
crit en  général. 

Il  y a aussi  des  chevaux , telle- 
ment conformés  par  l’habitnde  de 
dc  vivre  qu’au  râtelier  , qu'ils  ne 
peuvent  plus  paître  l’herbe  des 
champs , qu’avec  une  extrême  dif- 
ficulté y et  en  tenant  une  jambe 
continuellement  pliée.  J’ai  déjà  eu 
l’occasion  de  remarquer  que  des 
pouj|ins,  issus  d'étalons  et  jumens 
sédentaires,  tenoiont  de  cette  con- 
formation ; que  parvenu»  à l'âge  de 
deux  aus,  quand  ils  avoient  de  la 
taille,  ils  ne  paissoivn!  que  diffici- 
lement. 

Ce  fait  , que  j’ai  remarqué  ré- 
cemment , et  qui  semble  résulter 
de  l'état  de  domeslicné  qu’on  fait 
subir  à certains  chevaux  , de  géné- 
ration en  génération , peut  n’être 
pas  indifférent  pour  ceux  qui  di- 
rigent le»  haras  de  lu  république  v 
et  polir  tous  les  cultivateurs  qui 
slocciipent  d’élever  de  I>eaux  che- 
vaux. Déjà  môme  la  mise  au  vord 
est  un  motif  déterminant  pour 
faire  choix  des  formes  et  du  ré- 
gime d'éducation  qu'a  eus  le  cheval' 
qu'on  veut  acheter. 
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Cens  qui  voudront  bien  juger 
«le  la  réalité  des  eflèts  bizarres  de 
la  domesticité  sur  les  chevaux , 
n’onUqu’à  aller  dans  certaines  prai- 
ries voisines  de  Paris,  comme  celles 
de  Chelles  , Chaton , Vlsle  de  la 
Seine  à Suint-Denis , qui  servent 
d'infirmerie  habituelle  aux  chevaux 
de  fiacre  de  cette  ville.  C’est  là  que 
les  hommes  qui  s’occupent  du  pro- 
grès de  l'agriculture  , du  perfec- 
tionnement des  races  de  chevaux, 
pourront  faire  des  observations 
•utiles.  Us  y verront  réunis  des  che- 
vaux de  toutes  les  contrées  de  la 
France  et  de  l’Europe  ; ils  remar- 
queront que  tel  cheval  qui  a brillé 
par  sa  haute  taille , qui  a constam- 
ment resté  dans  des  écuries,  sou- 
veut  souterraines , où  encore  il 
étoit  revêtu  d’une  couverture  de 
laine  , qui  jamais  n’a  connu  le 
bonheur  de  paître  en  liberté  dans 
les  prés,  souffre  et  dépérit  à côté 
du  cheval  bocager  qui,  dans  ses 
premiers  ans,  fut  élevé  et  nourri 
dans  les  herbages  ; ils  remarque- 
ront que  sur  l'un  , le  verd  ne  pro- 
duit aucun  bon  effet  ; qu'il  relâche 
excessivement  le»  intestins  ; que 
l’autre,  au  contraire  , se  ressentant 
de  son  éducation  agreste,  revient 
promptement  en  bon  état , s’accou- 
tume et  brave  bientôt  la  fraîcheur 
des  nuits;  ils  remarqueront  que 
la  plupart  de  ces  chevaux  efflan- 
qués, pour  lesquels  c’est  une  souf- 
france que  de  se  baisser  pour  paî- 
tre , y contractent  des  rhumes  qui 
dégénèrent  en  morve,  ou  d’autre* 
maladies  qu'ils  n'auroieilt  point 
eues , si  on  leur  eût  administré  un 
verd  analogue  à leur  conformation 
et  à leur  tempérament. 
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J'ai  fait  les  mêmes  remarques 
pour  des  vaches,  particulièrement 
our  celles  dites  flamandes  ; l’ha- 
itude  de  ne  prendrp  leur’nourri- 
ture  qu’au  râtelier  , dès  la  plus 
tendre  jeunesse , et  jusqu'à  un  âge 
plus  avancé , leur  fait  aussi  con- 
tracter une  telle  roideur  dans  les 
muscles  du  col , que  ce  n’est  qu’en 
éprouvant  de  la  douleur  qu’elles 
peuvent  paître  ; et  celles  qui  s’y  ac- 
coutument ne  le  font  qu’aveo  ef- 
forts, en  inclinant  la  bouche  d'un 
côté. 

Qu’on  fasse  attention  à un  trou- 
peau de  vaches  qui  restent  cons- 
tamment à l'écurie  et  à celles  qui 
arrivent  récemment  d’un  pays  de 
bocage.  La  vache  flamande  , ou 
toute  autre  âgée  , quand  on  l’en- 
voie à l’abreuvoir  ( ou  pour  dira 
le  mot  juste  , à la  marre  ),  y entre 
jusqu'aux  genoux  pour  boire  à son 
aise,  tandis  que  la  vache  bocagère 
se  mettra  à boire  dès  l’entrée,  si 
l’eau  en  est  pure. 

Il  faut  observer  encore  que  ces 
vaches  accoutumées  à avaler  une 
grande  quantité  d’alimcns  prépa- 
rés, ayant  fait  contracter  une  vaste 
capacité  à leurs  intestins  , il  seroit 
impossible  de  trouver  un  herbage 
qui  pût  les  nourrir , à moins  que 
ce  fût  un  trefle  ou  luzerne  , à la 
seconde  coupe,  ce  qui  seroit  au 
moins  très-imprudent. 

D’après  toutes  ces  considéra- 
tions , il  est  donc  plus  économique 
et  plus  sage  à tous  égards , de  leur 
donner  le  verd  dans  les  écuries. 

Depuis  long  - temps  les  nourris* 
scurs  des  environs  de  Paris  ont 
résolu  le  problème  économique  , 
qu'aveç  4 à 5 arpens  de  prairie  arj 
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tificielle  on  peut  nourrir  un  plus 
grund  nombre  de  vaches  dans  les 
étables  qu’on  ne  le  lait  avec  60  ar- 
peus  dans  les  champs  cl  pâluraux 
des  pays  de  petite  culture. 

Quelques  herbagers  oui  l’cnfê- 
tement  de  vouloir  suigner  les  va- 
ches qu'ils  mettent  au  verd  : c’est 
un  grand  abus  : il  faudroit  plutôt 
leur  donner  du  sang  que  de  leur 
en  ôter  , s’il  éloit  possible  (i). 

J’ai  déjà  parlé  des  précautions 
à prendre  pour  administrer  le  verd 
dans  les  premiers  jours.  Je  ne  les 
rappellerai  pas  ici  ; mais , comme 
ces  animaux  sont  accoutumés  à 
prendre  de  fortes  rations , il  faut 
se  défier  de  leur  voracité:  il  faut 
craindre  la  météorisation  : ce  n’est 
pas  qu’elle  soit  toujours  l'effet  d’une 
grande  quantité  d'herbe  dans  les 
intestins:  car  on  a souvent  eu  la 
preuve  contraire  : mais  si  le  gon- 
flement se  nianifestoit  pour  de  telles 
bêtes,  il  scroit  plus  difficile  d’eu 
prévenir  les  suites. 

g.  V.  Observations  générales  sur 
les  plantes  d donner  aux  Bes- 
tiaux qu’on  met  au  verd. 

Parmi  fontes  les  plantes  qu'on 
emploie  pour  nourrir  en  verd  les 
bestiaux,  il  y a sans  doute  des  choix 
à faire  en  raison  do  lei^r  qualité, 
et  en  raison  meme  des  animaux  aux- 
quels on  les  destine;  ainsi,  par 
exemple  , des  feuilles  d’arbres , 
des  racines  pivotantes  conviennent 
mieux  aux  bêtes  à cornes  qu’aux 
chevaux.  Parmi  les  plantes  qui 
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composent  la  prairie  artificielle  , 
je  donnerai  la  préférence  au  treffe 
et  à la  luzerne  pour  les  bêtes  à 
corne:  le  sainfoin,  le  rnigraw,  la 
grande  pimprenelle,  la  spergtile, 
etc. , conviennent  mieux  aux  che- 
vaux ; les  unes  et  les  autres  peu- 
vent être  données  aux  chevaux  ou 
bêtes  à cornes  , mais  les  hommes 
du  métier  sentiront  qu’il  doit  ce- 
pendant.y  avoir  des  nuances,  pour 
les  effets,  relativement  aux  uns  et 
aux  autres. 

C’est  ici  le  lieu  de  désabuser 
beaucoup  de  cultivateurs  prévenué 
contre  le  trefle  pour  ses  effets  sur 
les  bestiaux  qui  s'eu  nourrisent  in- 
tempestivement; toutes  les  plantes, 
même  les  plus  bienfaisantes,  peu- 
vent occasionner  des  indigestions, 
siôncn  donne  trop,  et  mal-à-pro- 
pos.  te  trefle  à la  vérité  manifeste 
plustô'tqn’nncunc  autre  plante  verlo 
les  effets  de  la  météorisation  , et 
j’ajouterai  même  un  fait  qui  a été 
peu  observé  par  les  cultivateurs  .et 
qui  eu  induit  beaucoup  en  erreur, 
c'est  que  la  météorisation  n'est  pas 
toujours  occasionnée  par  la  pré- 
sence d’une  graWcfe  quantité  de 
trefle; il  suffit  quelquefois, selon  les 
dispositions  de  ranima),  et  la  grande 
fraîcheur  de  la  plante,  d’une  mo- 
dique ration,  pour  exciter  ce  gon- 
flement fatal.  Il  est  malheureux 
u’un  tel  accident , mal  observé 
ans  scs  causes,  et  irraisonné  dans 
ses  effets,  éloigne  un  si  grand  nom- 
bre de  cultivateurs  de  la  culture 
d’une  piaule  aussi  éulinciument 


( i ) Vote*  l'instruction  sur  la  manière  de  gotiTorner  tes  Vaches.  par  les  citoyens 
Cliabcrt  et  Busard,  n-S?.  an  5 j tires  la  ciljy  n Busard,  rue  de  l'Eperon,  N°.  >i. 
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utile  pour  nourrir  et  engraisser 
les  bestiaux  et  fertiliser  les  terres; 
j’eu  coin  lois  beaucoup  qui  ont  pro- 
noncé anathème  contre  elle  pour 
quelque  perte  de  bestiaux. 

Il  est  très- facile  de  prévenir  ces 
effets  fâcheux  en  ne  aélivrant  ja- 
mais le  t refie  vord,  qu’après  sept 
à huit  heures  d’intervalle  après  sa 
fauchaison,  en  n’en  donnant  que 
xle  modiques  rations;  avec  cette 
précaution , il  n’arrivera  jamais 
d’accident.  Ceux  qui  voudront 
avoir  plus  de  motifs  de  tranquillité, 
pourront  faire  mêler  quelque  peu 
de  foin  délicat,  ou  semer  avec  le 
trefle  un  peu  de  raigraw  et  de  pim- 
prenelle. 

Il  est  inutile  de  prévenir  qu'il  ne 
faut  pas  non  plus  par  un  excès  de 
précaution  , laisser  fermenter  le 
tas  de  trèfle  en  herbe. 

Je  ne  peux  trop  insister  pour 
recommander  de  laisser  venir  les 
plantes  qu’on  veut  donner  en  verd 
à un  juste  degré  de  végétation.  L’é- 
pôque  de  la  floraison  est  un  des 
meilleurs  signes,  et  il  faut  s’en  faire 
une  règle  invariable,  c'est  alors  que 
le  fourrage  verduçst  excellent  ; uu 
nourrisseur  intelligent  variera  par 
les  engrais  ou  par  les  époques  des 
«nsciuencenieus  , des  temps  de  la 
floraison  de  ces  plantes  d’une  ou 
plusieurs  espèces  ; et  il  en  saura 
calculer  la  graduation  de  végéta- 
tion et  de  la  consommation  , de 
manière  que  la  dernière  fauche  fi- 
nie, il  puisse  prendre  et  trouver 
en  fleurs  la  partie  qui  fut  fauchée 
la  première. 

Il  existe  uu  plus  grand  nombre 
de  plantes  propres  à nourrir  en 
verd  les  bestiaux,  que  ne  l'ont  ob- 
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serve  on  indiqué  jusqu’à  ce  jour 
les  agronomes  ; et  quoique  celles 
dont  je  vais  parler  intéressent  peu 
les  grands  possesseurs  de  bestiaux, 
je  me  lais  uu  devoir  de  les  indiquer 
daus  cet  ouvrage  qui,  au  surplus, 
est  destin.é  à l'universalité  des  cul- 
tivateurs. C'est  dans  le  voisinage 
des  grandes  villes,  dans  des  con- 
trées arides  on  mon  tueuses , et 
par  - tout  où  le  droit  de  parcours 
n'existe  pas, qu'on  peut  se  faire  une 
juste  idée  des  immenses  ressources 
de  la  nature  et  de  l’industrie 
pour  nourrir  en  verd  les  bestiaux 
utiles. 

Dans  les  vignobles,  les  femmes 
recherchent  et  emportent , pour 
nourrir  leurs  vaches  plusieurs 
sortes  d’herbes  qu’ailleurs  on  dé- 
daigne et  on  foule  aux  pieds,  incrue 
quand  il  y a disette  de  fourrage, 
les  chardons  , cardans  eriopho - 
rus,  les  séneçons , scnecio  rutgans , 
les  pâquerettes,  bel  lis  pérennisât 
plusieurs  autres  encore  qui  ue  sont 
connues  que  par  des  noms  vul- 
gaires , composent  ces  charges 
d'herbe  que  cnaqhe  fois  les  vigne- 
rons et  leurs  femmes  emportent 
pour  nourrir  leurs  vaches. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  ces  diP 
férentes  herbes  soient  données  ia- 
distincteqymt  et  sans  préparations; 
et  il  existe  , à cet  égard,  une  sorte 
d’industrie  qui  est  digne  de  trouver 

Ïilace  ici.  Les  uns  se  bornent  à les 
aver;  d’autres  les  assortissent  pour 
en  faire  des  mélanges;  presque  tous 
les  font  bouillir,  non  pour  les  faire 
cuire,  mais  seulement  pour  les  at- 
tendrir; d’autres,  selon  les  qualités 
qu’ils  ont  jugées  malfaisantes,  jettent 
la  première  eau  après  une  ébulli- 
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tion  ’cle  quelques  instans  ; ils  en  re- 
mettent de  la  nouvelle  aussitôt , à 
laquelle  ils  ajoutent  du  son  et  du 
sel  ; les  plantes  sont  encore  vertes 
quand  ils  les  donnent  à leurs  vaches: 
et  c’est  ce  qu’ils  appellent  la  buvée. 

L’agronome  et  l’homme  d'état , 
qui  attacheront  de  l’importance  à 
la  multiplication  des  bestiaux  , se- 
ront étonnés  de  la  grande  quantité 
de  bestiaux  qu’on  nourrit  en  verd 
avec  des  moyens  aussi  précaires  , 
et  ils  pourroient  mieux  juger  de 
celle  qui  devroit  exister  dans  toutes 
les  contrées  où  la  terre  offre  spon- 
tanément et  en  vain  tant  de  res- 
sources pour  eu  élever  et  en 
nourrir. 

Il  y a encore  une  autre  plante , 
hors  le  cercle  ordinaire  des  prai- 
ries artificielles , qu’il  importe  de 
faire  connoître  , non  que  je  pré- 
tende indiquer  une  ressource  nou- 
velle, mais  bien  une  ressource  à 
renouveler  ; c’est  le  seigle  : il  n’y 
a pas  de  fourrage  meilleur  pour 
mettre  au  verd  les  bestiaux , pour 
raviver  les  vaches  qui  tarissent,  et 
même  pour  donner  au  lait  un  goût 
exquis.  • 

Les  nourrisseurs  des  environs  de 
Paris,  de  Meaux,  etc.,  le  connois- 
sent  bien  sons  ces  rapports  : ils  en 
faisoient  un  grand  usage  avant  la 
révolution  ; quelques  expériences 
même  faites  au-dessous  ae  Saint- 
Germain,  par  un  cultivateur  zélé, 

_r 
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et  d'après  laquelle  on  avoit  obtenu 
une  récolte  en  grain , après  une 
fauche  en  herbe  , avoient  singuliè- 
rement éveillé  l’industrie  des  culti- 
vateurs, et  donné  une  rapide  ex- 
tension à cette  nouvelle  prairie  ar- 
tificielle ; mais  la  disette  des  grains 
dans  les  premiers  temps  de  la  ré- 
volution, la  licence  effrénée  et  im- 
punie de  quelques  ignorans,  échos 
des  factieux  des  grandes  villes , 
ayant  fait  soulever  par-tout  l’opi- 
nion vulgaire  contre  l’emploi  d’un 
tel  fourrage  ; quelques  cultivateurs 
même  ayant  failli  de  perdre  la  vie 
( i ) , il  en  résulte  que  nulle  part 
on  ne  cultive  de  seigle  , malgré 
que  le  blé  soit  de  6 à 7 liv.  le  quiu- 
tal  dans  les  marchés. 

De  quelle  ressource  ne  scroit 

Sas  le  seigle  dans  le  pays  où  il  sert 
a nourriture  anx  habitons  , où  les 
lantes  usuelles  des  prairies  arti- 
cielles  sont  incultivables  par  l’in- 
aptitude du  sol , où  enfiu  tous  les 
colons  entendent  très  bien  la  cul- 
ture du  seigle  ? mais  il  faudroit 
triompher  d'un  préjugé  terrible  , 
incréé  dans  tontes  les  têtes  , même 
dans  celles  qui  tiennent  à l’admi- 
nistration de  l’Etat , « que  les  plantes 
» destinées  à nourrir  l'homme , no 
» doivent  pas  être  employées  à 
» nourrir  les  bêtes , etc.  ». 

Ce  n’est  point  aux  cultivateurs 
de  quelques  départemens  du  midi 
et  de  l’est,  qu’il  faut  conseiller  et 


( 1 ) Le  citoyen  «...  cultivateur , près  Lagny,  fut  enlevé  de  sa  ferme  pour  avoir 
mis  en  coupe  une  petite  pièce  de  seigle  ; amené  à Lagny  , trempé  dans  la  Fontaine 
fatale  , et  traduit  par  la  foule  jusqu'à  Paris,  sur  la  place  de  Grève  , où  le  général 
l.afayeltc  lui  sauva  la  vie,  en  courant  luLméme  des  dangers;  c’est  un  fait  que  jo 
me  plais  à rappeler  sur  le  compte  d’un  homme  trop  méconnu  et  calomnié. 

Tonie  X . D 
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vanter  l'usage  du  mai*  comme  four- 
rage en  verd , il  plaît  également 
aux  bêles  à cornes,  aux  chevaux  , 
aux  ânes  et  aux  mulets  ; il  faut  dire 
pourtant  qu’il  est  plus  économique 
pour  les  chevaux,  en  ce  qu’ils  man- 
gent presque  toute  la  tige  quand 
elle  est  verte,  tandis  que  les  bêtes 
à cornes  ne  prennent  que  les  som- 
mités des  feuilles  et  des  tiges. 

Le  célèbre  Young  auquel  j’ac- 
corde beaucoup  de  connoissances 
pour  l’économie  rurale , mais  que 
je  suis  bien  loin  de  regarder  comme 
un  oracle , dans  un  prétendu  voyage 
agronomique  en  France,  a tracé 
des  lignes  pour  la  culture  du  maïs  : 
je  suis  bien  convaincu  que  ses  zones 
ne  sont  pas  plus  exactes,  que  les 
raisons  qu’il  donne  pour  les  justi- 
fier, ne  sont  solides  ; car  en  général, 
ou  ne  peut  nier  que  le  maïs  ne 
puisse  prospérer  par-tont  où  la 
vigne  croît  avec  succès  , et  donne 
un  vin  même  commun. 

La  distribution  du  maïs  tient 
plus  à l’impulsion  qui  lui  fut  don- 
née dans  le  temps  ae  son  introduc- 
tion, qu’au  climat  qu’on  désigne 
lui  convenir  exclusivement  ; quoi 
qu’il  en  soit , comme  ce  n’est  pas 
le  lieu  de  discuter  ce  point,  on  ne 
disconviendra  pas  du  moins  que  , 
par  tout, le  maïs  peut  croître  et  pros- 
pérer comme  fourrage  ; pourquoi 
donc  est  il  si  rare  , étant  si  excel- 
lent sous  ce  rapport , que  je  serois 
presque  tenté  de  préférer  ses  pro- 
duits en  fourrages  a ceux  qu’il  donne 
en  grains  ? 

Les  feuilles  aussi  sont  admises 
comme  fourrage  verd  pour  nour- 
rir les  bestiaux  ; mais  c’est  une  mo- 
dique ressource  qui  ne  peut  servir 
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et  êfre  employée  que  momentané- 
ment. 

Beaucoup  d’écrivains  agrono- 
mes , quand  ils  sont  à décrire  et  v 
généraliser  les  ressources  écono- 
niique$£>our  élever  et  nourrir  en 
verd  les  bestiaux , ne  manquent 
pas  de  faire  une  longue  et  mémo 
une  scientifique  énumération  des 
feuilles  qui  peuvent  être  employées; 
ils  fondent  leur  opinion  sur  l’usage 
de  quelques  contrées  du  midi , où 
le  défaut  de  prés  force  le  cultiva- 
teur de  recourir  à la  feuillée:  mais 
où  ont-ils  donc  vu  nourrir  exclu- 
sivement des  bestiaux  avec  des 
feuilles  ? Qu’ils  lisent  donc,  pour 
se  désabuser  , l’ouvrage  du  C. 
Chabert , sur  les  effets  des  feuilles 
de  chêne , les  plus  éminemment 
styptiques  ? Et  cependant  celles-ci 
sont  toujours  comprises  au  nombre 
des  meilleures  à donner.  , 

Les  plantes  pivotantes , celles 
légumineuses  aussi  peuvent  être 
très  - utilement  employées  pour 
mettre  au  verd  les  bestiaux  , sur- 
tout les  bêtes  à cornes  ; les  navels 
et  les  turneps  produisent  un  effet 
merveilleux  sur  les  bêtes  fatiguées 
et  exténuées  ; c’est  un  trésor  que 
les  Anglais  savent  bien  apprécier 
et  que  nous  négligeons. 

On  a beaucoup  parlé  de  la 
pomme  de  terre  aussi  pour  nourrir 
et  engraisser  les  bestiaux  : j’ai  si 
souvent  tenté  cette  expérience  pour 
des  saches  , des  bœufs  et  des  co- 
chons, que  je  ne  peux  qu’attester 
le  contraire  ; mais,  en  même-temps, 
je  dois  dire  qu’elle  produit  de  tels 
effets,  si  on  a le  soin  de  la  faire 
cuire,  d’y  ajouter  un  peu  de  son 
et  sur-tout  du  sel.  Par  la  cuisson  , 
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f’eaa  de  végétation  se  combine  avec 
la  fécule;  crue,  an  contraire,  l’ex- 
cès et  la  qualité  de  l’humide  s’op- 
posent à la  digestion , et  tiennent 
trop  les  bestiaux  dans  un  état  de 
relâchement.  * 

Il  résulte  de  toutes  ces  observa- 
tions , qu’on  ne  peut  généraliser 
les  préceptes  et  les  ressources  ; 
c’est  aux  cultivateurs  à observer , 
à faire  des  expériences  comparées; 
c’est  aussi  au  gouvernement  à don- 
ner une  meilleure  impulsion  à l’a- 
riculture,  et  à la  maintenir  par  le 
ébit  des  productions  de  toutes 
espèces.  R.  Labergerei. 

VERD.  (le)  C’est  ainsi  que  se 
nomme  la  nourriture  fraîche,  her- 
bacée , qu’on  donne , dans  quelques 
circonstances,  aux  animaux  tenus 
habituellement  au  régime  sec  ; tels 
que  les  chevaux,  les  mulets  et  assez 
rarement  les  ânes;  les  bêtes  à corne 
et  les  bétes  à laine  n’y  étant  jamais 
soumises  que  lorsque  la  végétation 
est  accidentellement  interrompue , 
et  les  pâturages  impraticables. 

Donner  le  verd,  mettre 
AU  verd  , sont  donc  deux  expres- 
sions synonymes  qui  signifient  tenir 
à la  nourriture  fraîche , pendant 
un  temps  déterminé  , et  comme 
moyen  médical , un  animal  ou  des 
animaux  soumis  habituellement  au 
régime  sec. 

Pljü  DE  CET  ARTICLE, 

Ch  af,  I.  Utilité  du  verd  en  général. 

Ch  a f,  K.  Circonstances  qui  modifient 
cettâ  utilité. 

Cm  a p.  III.  Epoque  la  plus  favorable 
pour  mettre  les  animaux  au  verd. 

Ch af.  IV.  Du  verd  pris  dans  les  pd- 
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turages  , et  du  verd  donné  à l'écurie  f 
comparaison  de  ces  deux  méthodes . 
Chap.  V.  Du  choix  des  végétaux  les 
plus  propres  à remplir  l’objet  qu’on 
se  propose  en  donnant  le  verd. 

Chai>.  VI.  Précautions  à prendre  dans 
la  récolte  et  dans  la  distribution  du 
verd. 

Chap.  VH.  Soins  qu’exigent  les  ani- 
maux mis  au  verd. 

Chap.  VIII.  Temps  pendant  lequel  les 
animaux  doivent  rester  au  verd. 
Chap.  IX.  Précautions  à prendre  dans 
le  passage  du  régime  verd  au  régime 
sec , et  du  repos  au  travail. 

CHAPITRE  PREMIER. 

Utilité  du  verd  en  général. 

Par-tout  où  la  nature  a placé  des 
animaux , on  ne  peut  douter  qu’elle 
u’ait  rassemblé  autour  d’eux  (ont 
ce  qui  pouvoit  être  nécessaire  à 
leur  subsistance.  Si  quelques  faits 
particuliers  semblent  quelquefois 
s’élever  contre  ce  principe  , ou 
peut  assurmj  avec  confiance  qu’ils 
sont  toujours  dus  à des  causes 
étrangères,  et  souvent  même  con- 
traires aux  vœux  de  la  nature  les 
plus  énergiquement  prononcés.  Un 
de  ces  vœux  a été  sans  doute  que 
les  animaux  herbivores  vécussent 
de  végétaux  frais  : la  répugnance 
qu’elle  leur  a donnée  à tous  pour 
les  végétaux  desséchés  ne  permet 
pas  de  méconnoître  cette  vérité.  Il 
n’est  aucune  espèce  dans  l’état  de 
nature,  qui,  avant  de  se  déterminer 
à goûter  des  plantes  desséchées , 
n’ait  épuisé,  non  - seulement  les 
herbes  fraîches  , mais  encore  les 
pousses  et  les  écorces  des  arbustes 
et  des  arbres.  Les  besoins  de 
l’homme  Font  mis  dans  la  nécessité 
D a 
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de  renverser  cel  ordre  de  choses  > 
aidé  du  secours  puissant  de  l'habi- 
tude, il  est  parvenu  à triompher, 
en  quelque  sorte,  de  la  nature. 
Mais  ce  triomphe  ne  s’obtient  sou- 
vent qu'a  près  une  lutte  assez  lon- 
gue, et  il  n’est  jamais  si  complet 
que  celle-ci  ne  revendique  de  temps 
en  temps  ses  droits. 

C’est  ainsi  que  nous  voyons  les 
chevaux  et  antres  animaux  domes- 
tiques qu’on  retire  des  pâturages  , 
pour  les  mettre  à la  nourriture 
sèche , languir  le  plus  souvent , 

Ïiendant  un  temps  plus  ou  moins 
ong  , avant  d’être  , en  quelque 
sorte,  façonnés  â ce  nouveau  ré- 
gime; combien  même  périssent  vic- 
times de  cette  subversion  des  lois 
de  la  nature. 

Cette  sorte  de  transmutation , s’il 
est  permis  de  s’exprimer  ainsi , 
pourroit  être  beaucoup  moins  pé- 
nible, et  ses  victimes  seroieut  in- 
contestablement moins  nombreu- 
ses , au  moyeu  de  quelques  modi- 
fications bien  faciles  dans  le  pas- 
sage , entre  deux  régimes  aussi  dia- 
métralement opposés  ; mais  ces 
précautions  tiennent  à des  connois- 
sances  qui , toutes  simples  qu’elles 
sont,  n’en  sont  pas  moins  ignorées 
de  tous  les  berbagers  ou  de  ceux 
qui  achètent  d'eux  les  animaux, 
pour  les  mettre  dans  le  commerce, 
comme  cela  arrive  presque  tou- 
jours ; au  lieu  de  s'occuper  des 
moyens  préservatifs  dont  l'effet  est 
ordinairement  sûr;  on  laisse  le  mal 
se  développer,  puis  on  cherche 
nn  remède  parmi  les  moyens  cu- 
ratifs qui  trompent  si  souvent  la 
confiance  de  ceux  qui  les  em- 
ploient. 
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On  ne  peut  douter  que  le  plus 
efficace  de  tous,  celui  évidemment 
indiqué  par  la  nature , ne  soit  de 
ramener  pour  un  temps,  à la  nour- 
riture verte,  les  animaux  affoiblis, 
émaciés  par  le  régime  sec  auquel 
on  les  a fait  passer.  Les  effets  de 
l’herbe  verte  sur  les  chevaux  peu- 
vent, sous  ce  rapport,  être  com- 
parés aux  effets  du  lait  qu’on  donne 
aux  hommes  attaqués  d’épuisement 
et  de  consomption. 

Indépendamment  de  l’effet  di- 
rect que  produit  la  nourriture 
verte  sur  la  constitution  des  ani- 
maux, il  en  est  un  indirect  qui  u'est 
pas  moins  puissant  : c’est  celui  du 
repos  dont  jouissent  les  animaux, 
pendant  tout  le  temps  qu’on  les  tient 
au  verd.  On  ne  coonolt  pas  plus  de 
gradations  dans  l’exercice  des 
chevaux  que  dans  leur  régime 

Eour  les  dix- neuf  vingtièmes  des 
oinmes  qui  les  emploient,  un  che- 
val doit  toujours  faire  ce  que  fait 
un  autre  cheval , qu'il  soit  jeune 
ou  vieux,  qu’il  sorte  de  l'herbage, 
où  il  n'a  pris  qu’une  nourriture 
aqueuse  et  molle,  de  chez  le  mar- 
chand qui  l’a 'bourré  de  sou,  ou  de 
la  culture,  ou  des  charrois  ; en  uu 
mot  qu'il  ait  ou  n’ait  pas  de  vigueur  ; 
qu’il  soit  ou  ne  soit  pas  en  baleine  : 
tout  cela  leur  est  égal  : il  faut  qu’il 
fournisse  sa  journée  comme  un  che- 
val adulte  , robuste,  et  exercé;  la 
lenteur  de  ses  mouvemens,  la  sueur 
ui  bientôt  couvre  son  corps,  sont 
es  indications  perdues  pour  le 
charretier  qui  n’y  voit  que  des 
symptômes  de  lâcheté,  et  un  pré- 
texte pour  irietlre  en  jeu  son  fouet 
implacable.  On  imagine  aisément 
combien  de  chevaux  doivent  Otr* 
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journellement  victimes  de  pareils 
écarts. 

On  ne  sauroit  douter  que  le  vetd 
ne  soit  très-propre  à en  diminuer 
le  nombre.  Mais  dans  cette  circons- 
tance , c’est  souvent  bien  moins  le 
verd  lui  - même  qui  produit  cet 
effet , que  l’iuaction  dans  laquelle 
on  abandonne  les  animaux  , ou 
plutôt  la  facilité  qu'on  leur  laisse 
de  ne  Se  livrer  qu’aux  mouvemens 
auxquels  les  porte  l’instinct  de  leur 
conservation  ,et  le  plaisir  de  jouir 
de  leur  liberté. 

Ce  seroit  peut-être  ici  le  cas 
d’examiner  quelle  est  la  manière 
a d’agir  du  verd,  sur  les  animaux; 
comment  il  produit  les  heureux 
effets  qu’on  lui  attribue.  Ce  point 
seul  pourroit  être  l’objet  d’une  dis- 
sertation bien  savante  , enrichie 
des  vues  les  plus  profondes  do  la 
physiologie  ; mais  ces  vues  si  pro- 
fondes m’ont  toujours  paru  su- 
jettes à tant  d’écarts , et  la  cennois- 
sance  des  pourquoi,  des  comment , 
si  obscure  et  si  peu  importante,  en 
comparaison  de  celle  des  faits,  que 
je  crois  devoir  me  borner  à rap- 
porter ces  derniers , qu’assez  d’au* 
très  chercheront  à expliquer, 

Le  premier  effet  que  produit  le 
verd  est  de  purger  les  animaux. 
Cette  purgation  dure  cinq,  six,  huit 
jours,  et  quelquefois  davantage. 
Elle  necesse  que  peu  à peu,  et  par 
gradation,  et  les  animaux  gar- 
dent, pour  l’ordinaire  , le  ventre 
libre,  pendant  toute  la  durée  du 
verd. 

Les  urines  se  montrent  beaucoup 
plus  abondantes,  dés  les  premiers 
jours;  elles  sont  d’abord  crues  et 
trèslimpides,  mais  bientôt  elles  sc 
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colorent,  et  deviennent  dépura- 
toires. 

Le  poil  qui , pour  l’ordinaire  , 
est  terne,  piqué,  sec,  et  décoloré 
dans  les  chevaux  que  l'on  met  au 
verd,  dans  ceux  du  moins  qu’on 
doit  y mettre,  commence  bientôt 
à reprendre  son  éclat,  sa  flexibi- 
lité, son  onctuosité  : la  transpira- 
tion interrompue  se  rétablit  peu 
après,  et  devient  très  abondante  ; 
la  peau  se  détache  peu  à peu  des 
os,  et  reprend  sa  souplesse.  L’ani- 
mal recouvre  à vue-a’œil  l’embon- 
point qu’il  avoit  perdu , et  avec  lui 
cette  vivacité,  ces  saillies  impé- 
tueuses , cette  noble  fierté , cette 
gaite  désordonné  qui  forment  l’en- 
semble de  son  caractère. 

Le  verd,  celui  du  moins  qui  se 
prend  dans  la  prairie,  et  en  liberté, 
a aussi  une  influence  extrêmement 
utile  sur  les  articulations  fatiguée* 
par  un  travail  forcé  , et  sur- tout 
prématuré:  les  extrémités  repren- 
nent, jusqu’à  un  certain  point,  le* 
à-plombs  qu'elles  avoient  perdus  ; 
les  engorgemens  humoraux  qui 
n’affectent  point  la  substance  même 
des  os,  s'y  dissipent  ou  s’atténuent 
considérablement.  Mais  ces  heu- 
reux changemens  ne  sont  de  quel- 
que  durée , qu’autant  que  les  che- 
vaux sont  très-ménagés  ; on  les  dé- 
signe, pour  l’ordinaire,  sous  le  nom 
de  chevaux  refaits , et  malheur  à 
l’acheteur  qui  les  prend  pour  des 
chevaux  neufs,  et  les  soumet  impru- 
demment à un  travail  trop  taii- 
ant.  Il  les  voit  bientôt  retomber 
ans  leur  premier  état.  Tels  ..ont 
les  eflèts  les  plus  ordinaires  du 
verd  donné  aux  animaux  ; mais  ces 
effets  ne  sont  pas  toujours  aussi 
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heureux;  nous  allons  indiquer  les 
exceptions  et  les  causes  auxquelles 
elles  sont  dues. 

CHAPITRE  II. 

Circonstances  qui  modifient  futi- 
lité du  Ve  kd. 

I,e  verd,  si  utile  aux  jeunes  che- 
vaux , non  seulement  ne  l’est  pas 
également  aux  vieux,  mais  on  a 
même  cru  remarquer  qu’il  leur 
étoit  funeste.  Si  l’on  réfléchit  sur 
les  effets  que  nous  venons  d’indi- 
quer, on  ne  sera  point  étonné  de 
cette  espèce  d'exception.  Nous 
avons  dit  en  effet  qu’il  produisoit 
une  crise  violente,  une  révolution 
considérable  dans  toute  la  raa- 
chine;  l’ébranlement  universel,  oc- 
casionné par  une  pareille  secousse, 
ne  peut  que  porter  une  atteinte  fu- 
neste à des  organes  affoiblis,  usés 
en  quelque  sorte  par  le  travail  et 
les  années.  D’un  autre  côté , la 

fraude  habitude  du  régime  sec  est 
eveaue  , pour  ainsi  dire,  une  se- 
conde nature;  dont  il  n’est  guère 
moins  dangereux  de  s’écarter  que 
de  la  première.  Comme  dans  tes 
jeunes  chevaux,  le  verd  produit 
dans  les  vieux  un  rclâcnement 
général , mais  avec  cette  différence 
que,  dans  les  premiers,  la  fibre  ne 
tarde  guère  à reprendre  son  éner- 
gie et  son  élasticité,  et  que,  dans 
les  seconds,  le  relâchement  va  tou- 
jours en  augmentant,  et  se  termine 
par  une  atonie  complète  qui  est 
suivie  d’engorgemens  généraux  ou 
partiels  dus  à l'inertie  des  solides. 

Cest  ainsi  que  dans  les  vieux 
chevaux  qu'on  met  au  verd,  on 
Voit  le  plus  souvent  les  jambes  se 
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gorger,  le  dessous  du  ventre  s'œdé- 
matir,  et  assez  souvent  l’animal 
périr  d’hydropisic. 

On  doit  induire  de  ces  obser- 
vations que  le  verd  ne  doit  pas  con- 
venir aux  animaux,  quel  que  soit 
leur  âge,  affectés  de  maladies  dues 
au  relâchement  des  solides  et  à la 
décomposition  des  humeurs.  Aussi 
observera-t-on  généralement  que  les 
engorgemens  causés  par  lé  farcin  „ 
ou  par  la  morve,  augmentent  con- 
sidérablement d’intensité,  lorsque 
les  animaux  qui  en  sont  affectés 
sont  mis  au  verd,  et  que  ce  régime 
précipite  leur  destruction. 

Quelque  générale  que  soit  cette 
observation,  elle  reconnoit  pour- 
tant quelques  exceptions.  J’ai  vu 
par  exemple , que  le  verd  ne  pro- 
duisoit point  sur  les  vieux  chevaux 
les  effets  funestes  que  je  viens  d’in- 
diquer, lorsque  ces  chevaux  ont 
été  mis  au  verd  tous  les  printemps, 
on  du  moins  plusieurs  fois  dans 
leur  vie;  le  relâchement  qu’il  pro- 
duit, dans  ce  cas,  est  bien  moins 
considérable,  et  il  reste  à la  nature 
assez  de  force  pour  rendre  à la 
fibre  son  énergie. 

J’ai  encore  vu  le  verd  produire 
des  effets  heureux  sur  des  chevaux 
attaqués'  d’un  principe  de  morve 
on  de  farcin , lorsque  ces  vices 
étoient  récens,  le  produit  de  la 
communication , et  que  les  animaux 
étoient  jeunes,  et  d’une  constitution 
très-vigoureuse. 

Je  dois  dire  encore  qu’une  par- 
tie des  mauvais  effets  qu’on  attribue 
au  verd  est  due,  le  plus  souvent,  à 
l’ignorance  ou  à l’incurie  de  ceux 
aux  soins  desquels  ils  se  trouvent 
confiés.  On  expose  brusquement 
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à l’air  libre  , le  jour  et  la  nuit,  an 
froid,  au  vent,  à la  pluie  , des  ani- 
maux qui , presque  toute  leur  vie  , 
ont  été  tenus  dans  des  écuries  her- 
métiquement fermées,  et  dans  les- 
quelles encore  ils  étoient  souvent 
chargés  d'une  couverture  de  laine 
bien  pesante.  II  ne  faut  que  les  pre- 
mières élémens  du  sens  commun, 
pour  sentir  qu’un  pareil  saut  ne 
peut  être  que  funeste  aux  animaux 
auxquels  on  le  fait  franchir;  on 
conçoit  aisément,  au  reste,  que, 
sous  ce  rapport,  et  sous  un  grand 
nombre  d’autres,  l’époqne  à la- 
quelle on  donne  le  verd , doit  beau- 
coup influer  sur  ses  effets. 

CHAPITRE  I I L 

De  l’époque  la  plus favorable  pour 

mettre  les  animaux  a v y s kd. 

L’époque  la  plus  favorable  pour 
mettre  les  animaux  aux  verd , c’est, 
sans  contredit , celle  indiquée  par 
la  nature  elle-même  ; celle  où  les 
animaux  qui  n’ont  pas  perdiuen- 
tièrement  l'habitude  de  la  nour- 
riture verte,  annoncent , par  le  dé- 
goût que  leur  inspire  la  nourriture 
sèche,  le  besoin  qu’ils  ont  de  la 
première  ; c'est  aussi  le  moment 
où  toutes  les  humeurs  sont  mises 
en  mouvement,  et,  jusqu’à  un  cer- 
tain point  , disposées  à la  révolu- 
tion que  doivent  opérer  sur  elles 
les  alimens  frais.  Cette  époque 
s’étend  depuis  le  Ier.  floréal  jus- 
u’à  la  fia  de  prairial;  la  saison 
u froid  et  des  pluies  est  passée  , 
celle  des  grandes  chaleurs  n’est  pas 
arrivée,  et  les  animaux  n’éprou- 
vent point  encore  le  tourment  de 
ces  myriades  d’insectes  ailés  qui 
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les  assaillissent  à une  époque  plus 
reculée.  La  partie  la  moins  avan- 
cée de  cette  période  offre  déjà 
des  végétau*  élaborés  par  le  soleil  ; 
et  la  ploé  recalée  présente  un 
grand  nombre  d’espèces  qui  n’ont 
pas  encore  perdu  toute  leur  eatt 
de  végétation,  et  conservent  tous 
leurs  sucs  nourriciers. 

Quoique  cette  saison  soit  la  plus 
favorable  pour  le  verd , on  peut 
cependantle  donner  avec  avantage 
dans  toutes  les  autres , sans  mémo 
en  excepter  l’hiver,*  ce  qui  dépend 
presque  entièrement  de  la  méthode 
qu’on  adopte  pour  l’administrer. 

CHAPITRE  IV. 

Des  diverses  méthodes  de  donner 
le  VE  KD. 

On  fait  prendre  le  verd  dans  la 
prairie  même,  ou  bien  ou  le  donne 
à l’écurie. 

Dans  le  premier  cas , on  laisse 
les  animaux  divaguer  dans  l’her- 
bage, ou  bien  on  le  divise  en  por- 
tions plus  ou  moins  resserrées  , 
qu’on  enclôt  avec  des  claies  , des 
barrières , ou  toute  autre  espèce 
de  clôture,  et  qu’on  abandonne 
successivement  aux  animaux  ; ou 
bien  enfin,  on  pratique  dans  une 
artie  de  l'herbage  une  sorte  de 
angar  , sous  lequel  on  place  des 
râteliers  qu’au  homme  est  chargé 
de  remplir  à mesure  qu’ils  se  vi- 
dent. On  laisse  autour  du  hangar 
une  enceinte  assez  considérable  , 
pour  que  les  animaux  puissent  s'y 
promener  et  y développer  leurs 
maUvcmens  avec  quelque  étendue. 

La  première  méthode  a l’incon- 
vénient d’eDtraiuer  la  perte  d’une 
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1res  grande  quantité  d'herbe  que  les 
animaux  foulent  aux  pieds.  L'herbe 
une  fois  foulée  , ils  ne  la  mangent 
plus  avec  appétit,  en  sorte  que  la 
partie  qu’ils  consomment  l’est  rien 
en  comparaison  de  celle  qu’ils  dis- 
sipent en  pure  perte. 

La  seconde  méthode  prévient , 
jusqu’à  un  certain  point  cet  incon- 
vénient, mais  très  imparfaitement  ; 
ou  les  divisions  qu’on  donne  aux 
animaux  sont  très-grandes,  ou  elles 
sont  très-resserrées.  Dans  le  pre- 
mier cas,  on  voit  reparoîtro  l’in- 
convénient de  la  première , la  des- 
truction inutile  d’une  grande  quan- 
tité de  fourrage  ; dans  le  second  , 
les  animaux  trop  resserrés  ne  peu- 
vent se  livrer  aux  mouvcuiens  qui 
concourent  si  puissamment  au  suc- 
cès du  régime  auquel  on  les  sou- 
met; l’herbe  d’une  enceinte  trop 
petite  est  d'ailleurs  bientôt  foulée: 
les  animaux  s’en  dégoûtent , et  si 
le  gardien  n’a  pas  le  soin  de  les 
faire  passer  continuellement  d'une 
section  dans  l’autre  , ils  restent  fort 
long-temps  sans  vouloir  manger.  Au 
reste , toutes  ces  méthodes  ont  l’in- 
convénient de  laisser  les  animaux 
exposés  aux  intempéries  de  l’alh- 
mosphère  ; oe  qui , comme  je  l'ai 
dit  plus  haut,  donne  lieu  à plus 
d’un  accident. 

Le  verd  donné  à l’écurie  sous- 
trait les  animaux  à cet  inconvé- 
vénient  ; mais  il  les  prive  de  cette 
liberté  si  nécessaire.  Il  exige  d’ail- 
leurs un  transport  continuel  de 
fourrage  verd  de  la  prairie  où  il 
se  coupe , dans  l’écurie  où  il  se 
consomme.  Ce  fourrage  entassé 
dans  les  charrettes  , déposé  dans 
iks  granges  où  il  est  toujours  plus 
. - . » \ •■  *-  * ..  . .*i.  •* 
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ou  moins  amoncelé  ,est  sujet  à s'é- 
chauffer et  à fermenter  , ce  qui  le 
rend  désagréable  et  même  nuisible 
aux  animaux. 

Le  hangar  construit  au  centre 
on  à une  extrémité  de  la  prairie’, 
suivant,  les  convenances  locales  , 
semble  tenir  le  milieu  entre  ces 
diverses  méthodes  ; il  n’a  lés  incon- 
véniens  d’aucune , et  il  a les  avan- 
tages de  toutes.  Il  prévient  les  trans- 
ports de  fourrage  : il  les  met , ainsi 

Îue  les  animaux , à l’abri  de  la  pluie. 

'espace  libre  ménagé  autour  du 
hangar,  permet  à ceux-ci  l’exer- 
cice de  leurs  membres  , cet  exer- 
cice aiguillonne  l’appétit  , favorise 
la  digestion  , dissipe  les  engorge- 
mens,  et  contribue  peut-être  plus 
que  le  verd  lui-même  à rendre  aux 
animaux  leur  première  vigueur. 

Quelle  que  soit  celle  de  ces  mé- 
thodes que  l’on  préfère  , le  choix 
des  plantes,  dont  doit  être  composé 
le  verd , concourt  puissamment  au 
succès  qu’on  se  promet. 

‘chapitre  V. 

Du  choix  des  végétaux  les  plus 
propres  à remplir  l’objet  qu’on 
sc  propose  en  donnant  le  verd. 
Parmi  les  végétaux  nombreux 
dont  se  nourrit  chaque  espèce  d’a- 
nimaux , je  n’en  comtois  aucun  qui 
ne  puisse  leur  être  donné  avee  avan- 
tage avant  qu’il  ait  atteint  le  dernier 
terme  de  sa  végétation  ; je  n’en 
excepte  ni  les  racines,  ni  même  les 
arbres;  on  ne  peut  donc  donner, 
à cet  égard , que  des  règles  extrê- 
mement générales  soumises  à une 
foule  de  modifications  relatives  au 
climat,  au  sol , aux  usages  des  pays 
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divers , et  à un  grand  nombre  d’an- 
tres circonstances  locales 

Les  plantes  que  l’on  préfère  ordi- 
nairement sont  prises  dans  la  classe 
des  graminées  ; ce  qu'il  y a d’assez 
extraordinaire,  c’est  qu’on  préfère 
poiîr  !«  verd  ceücs  qui  croissent 
dans  les  lieux  bas,  liumidés , maré- 
cageux. J’ai  recherché  la  cause  de 
celte  singulière  préférence  ; je  l’ai 
trouvée  dans  l'observation  qu’on  a 
faite  que  ce  fourrage  grossier  , 
aqueux  , purgeoit  les  chevaux  et 
plus  promptement  et  plus  abon- 
damment que  celui  des  prairies 
hautes.  Reste  à savoir  maintenant 
si  cette  purgation  si  prompte  et  si 
abondante  sur  des  animaux  épuisés, 
tels  que  sont  presque  toujours  ceux 
que  l’on  met  au  verd , est  aussi 
avantageuse  quo  l’on  prétend  : j’ai 
bien  de  la  peine  à le  croire.  Je 
sais  que  pour  prononcer  avec  exac- 
titude sur  ce  qu’on  donne  comme 
le  fruit  de  l’expérience , il  faudroit 
avoir  fait  un  grand  nombre  d’es- 
sais comparatifs  qui  n'ont  été  ten- 
tés ni  par  moi , ni  par  personne 
que  je  sache  ; mais  quand  quelques 
faits  semblent  en  contradiction 
avec  des  principes  généralement 
adoptés,  il  faut  être  sur  ses  gardes, 
et  ne  jamais  perdre  de  vue  que 
dans  la  foule  des  erreurs  qui  ont 
inondé  et  inondent  encore  le  monde, 
il  n'y  en  a paa  une  qui  n’invoque  en 
sa  faveur  l’autorité  des  faits  : on 
observera  que  celui  sur  lequel  je 
me  permets  d'élever  des  doutes 
dans  cette  circonstance , ce  n’est 
pas  la  propriété  purgative  dea 
plantes  marécageuses , dont  j’ai 
été  cent  fois  témoin , mais  bien  les 
résultats  qu’on  attribue  à celle 
■ Tome  A. 
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purgation  si  prompte  et  si  copieuse. 

(Quelle  que  soit  au  reste  la  nature 
de  l'herbe  quo  l’on  donne  en  verd, 
on  doit  être  bien  assuré  qu'elle  pur- 
gera pins  ou  moins,  ce  qui  pour- 
rait bien  ne  pas  tenir  davantage  à 
la  qualité  de  l’herbe  en  elle-môme, 
qu’au  changement  de  régime.  Il  y 
b peut-être  autant  de  chevaux  pur- 
gés par  le  régime  sec  qui  succède 
immédiatement  au  régime  verd  , 
que  par  le  régime  verd  qui  suc- 
cède au  régime  sec.  Ces  sortes  de 
transpositions  de  causes  ne  sont  pas 
moins  communes  dans  fhygiène 
des  hommes , que  dans  celle  des 
animaux.  C’est  ainsi,  par  exemple, 
qu'on  attribue  aux  eaux  de  la 
Seine  une  vertu  puissamment  pur- 
gative , et  qu’on  ne  voit  pas  que 
celle  du  Rhône  à Lyon,  de  la  Loire 
à Orléans  produisent  sur  les  étran- 
gers à ces  villes , les  mêmes  effets 
qne  l’eau  de  la  Seine  sur  les  étran- 
gers à Paris,  qne  dans  cette  com- 
mune ceux  qui  ne  boivent  point 
d'eau  du  tout,  ou  ceux  qui  ne  boi- 
vent qne  de  l’eau  d'Arcoeil,  paient 
le  même  tribal  que  les  autres  j ce 
qui  prouve  jusqu’à  l’évidence  ou 
qne  l’eau  ne  contribue  point  à cet 
effet,  ou  qu'elle  n’y  contribue  qne 
très-secondairement,  et  en  propor- 
tion seulement  du  rang  qn'elle  oc- 
cupe dans  tout  ce  qui  compose  te 
régime  nouveau  auquel  sont  sou- 
mis les  étrangers,  indépendamment 
encore  de  l’influence  au  climat  qui 
souvent  pourrait  suffire  seul  pour 
cet  effet.  , 

Ces  considérations  me  déter- 
minent à conseiller , en  dépit  de 
l’nsage , de  donner  la  préférence 
aux  fourrages  verds  que  les  au* 
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maux  recherchent  avec  le  plus  d'ac- 
tivité , et  qui  sont  reconnus  pour 
être  les  plus  substantiels;  or,  sous 
ce  double  rapport,  les  plantes  des 
prairies  hautes  ne  peuvent  souffrir 
aucune  comparaison  avec  celles 
des  prairies  nasses  i tjuô  ,r»  pi  c- 
mières  soient  formées  de  plantes 
graminées , ou  que  les  graminées 
s'y  trouvent  mêlées  avec  d’autres 
espèces,  le  verd  est  égalemeut  bon , 
pourvu  que  la  prairie  soit  de  la 
nature  de  celles  dont  le  foin  est  gé- 
néralemeul  estimé; or, l’opinion  sur 
les  bonnes  ou  mauvaises  qualités 
des  foins  est  peut-être  celle  qui 
admet  le  moins  de  variations , du 
moins  dans  tous  les  pays  que  j'ai 
parcourus.- 

Le  produit  des  prairies  artifi- 
cielles telles  que  la  luzerne  , le 
trèfle , le  sainfoin , la  spergule  et 
la  pimprenelle  se  donnent  en  verd 
avec  beaucoup  d’avantage  ; en  An- 
gleterre , on  préfère  généralement 
la  luzerne  à tous  les  autres  fbur- 
rages  pour  douner  le  verd  aux  che- 
vaux  : dans  la  ci-devant  Alsace,  on 
nourrit  avec  du  Irelle  verd  ceux 
même  qu’on  emploie  aux  services 
les  plus  pénibles  ; j’ai  vu  les  cbe- 
vaux  des  postes  de  Lauterbourg, 
d’AIlkirch,  et  de  plusieurs  autres 
du  Haut  et  Bas-Rhin  nourris  avec 
du  trèfle  verd  dans  le  temps  même 
qu’ils  fournissoient  les  courses  les 
plus  pénibles , on  ajoutoit  seule- 
ment à cette  nourriture  un  peu 
de  maïs  en  grain , macéré  avec  de 
la  baie  d’épeautre. 

Dans  le  ci-devant  ÏJrabant,  on 
cultive  la  spergule  pour  la  donner 
en  verd  aux  animaux  qui  l'aiment 
beaucoup  , et  dont  elle  augmente 
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considérablement  l'embonpoint. 

L’emploi  des  plantes,  dont  sont 
composées  les  prairies  artificielles 
exigent  quelques  précautions , dont 
l’oubli  pourroit  devenir  funeste  ; 
elles  seront  indiquées  dans  un  cha- 
pirre  rciani  a ittuuiiiiî»uaiivti 
verd.  • 

Les  gramens  annuels  sont  sou- 
vent donnés  en  verd  aux  bes- 
tiaux ; le  seigle,  l’avoine  et  l’orge 
sont  très  - fréquemment  cultivés 
ponr  cette  destination  ; la  variété 
du  dernier  connue  sous  les  noms 
d 'escourgeon , de  sucrillon  n’est 
guère  employée  presque  par-tout 
qu’à  cet  usage  ; dans  qnelques  can- 
tons on  la  fait  pâturer , puis  on  la 
laisse  grainer  ; dans  d'autres  on  la 
coupe  à l’époque  où  l’épi  est  prêt 
à sortir  de  son  fourreau , et  on  la 
distribua  dans  les  râteliers. 

On  cultive  également , et  dans  les 
mêmes  vues  le  maïs  qu'on  sème 
dans  ce  cas  très-dru  ; et  dans  les 
pays  même  où  il  a une  outre 
destination , on  donne  aux  animaux 
le  panache  des  fleurs  mâles  qui  sur- 
monte l’épi,  lorsque  celui  ci  a été 
fécondé. 

Tous  ees  gramens  contiennent 
dans  leur*  tiges  une  matière  sucrée 
qui  les  rend  tout  à la  fois  très- 
agréables  aux  animaux  , et  tres- 
propres  à leur  procurer  de  la  vi- 
ueur  et  de  l’emboapoint  ; il  serait 
ien  à désirer  qi^e  la  culture  du 
maïs  , envisagée  sous  ce  rapport  , 
s’étendit  dans  les  cantons  d’où  elle 
a été  exclue  josquieï , parce  que 
la  plante  n’v  parvient  pas  à une 
maturité  parfaite  ; il  n’en  est  point 
qui  donne  un  fourrage  verd  meilleur 
et  plus,  abondant.  « 
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On  cultive  encore  pour  les  don- 
ner en  verd  les  diverses  espèces  de 
vesces , de  gesses  et  de  pois , l’ers , 
le  lupin,  la  lentille;  le  moment  le 
plus  favorable  pour  leur  emploi , 
est  celui  où  la  semence  commence 
à se  former,  c'est  le  moment  où 
la  plante  est  le  plus  riche  en  sucs 
bien  élabourés  et  nourrissans. 

Les  plantes  légumières  sont  em- 
ployées au  même  usage  avec  beau- 
coup de  profit;  parmi  elles,  les 
diverses  espèces  de  choux  méritent 
peut-être  la  préférence,  celle  sur- 
tout connue  sous  le  nom  de  chou 
cavalier  que , dans  quelques  lieux, 
on  nomme  chou  arbre;  il  n’est  pas 
d’espèce  aussi  productive  ; les 
feuilles  cp’on  enlève  sont  bientôt 
remplacées  par  d’autres  qu’on  ré- 
colte peu  de  teras  après,  et  ces  ré- 
coltes successives  sont  très  - nom- 
breuses, il  résiste  mieux  aux  gelées 
u'aucune  autre  espèce  comme 
ans  nos  climats  ; il  est  étonnant 
que  la  culture  d’une  espèce  aussi 
estimable  se  trouve  en  quelque 
sorte  resserrée  dans  le  cercle  étroit 
de  quelques  uns  de  nos  départe- 
mens.  Les  carottes,  les  navets , les 
betteraves,  les  panais,  les  diverses 
espèces  de  courges  : les  topiuam- 
bours  et  sur -tout  les  pommes  de 
terre  peuvent  remplir  toutes  ou 
presque  toutes  les  indications  qu’on 
se  propose  en  donnant  le  verd. 

Toutes  les  espèces  d’animaux 
refusent  d'abord  les  pommes  de 
terre  crues  : mais  lorsqu'on  les  a 
accoutumés  à cette  nourriture,  ce 
qui  est  très- facile  en  la  leur  don- 
nant mêlée  avec  un  peu  de  son , 
d’avoine  ou  tout  autre  aliment  de 
leur  goût,  il  n'en  est  aucun  au- 
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quel  ils  ne  préfèrent  bientôt  les 
pommes  de  terre. 

Celte  observation  donne  lieu  à 
deux  remarques  importantes  ; la  • 
première  est  relative  au  peu  de 
fonds  qu’on  peut  faire  sur  le  pré- 
tendu instinct  des  animaux,  pour 
counoitre  qu’elles  sont  les  subs- 
tance? qui  leur  conviennent  : 
comme  l'homme,  les  animaux  sont 
trè5-habitudinaires  : l'aliment  au- 
quel iis  sont  accoutumés  est  souvent 
celui  qu’ils  préfèrent  à tous  les 
autres  : ils  refusent  tous  les  pommes 
de  terre,  et  tout  le  monde  sait  aveo 
quelle  avidité  ils  les  dévorent;  com- 
bien elle  les  nourrit  et  les  en- 
graisse, lorsqu’une  fois -ils  y sont 
accoutumés  : j’ai  vu  des  chevaux’ 
refuser  de  goûter  à de  la  luzerne 
verte.  Les  chevaux  et  les  bœuts  ac- 
coutumés à boire  de  l’eau  fangeuse, 
restent  plusieurs  jours  sans  boire, 
avant  de  goûter  de  l'eau  pure  et 
limpide,  tandis  que  ceux  accou- 
tumés à cette  dernière , refusent 
tout  aussi  long  temps  l’eau  bour- 
beuse : ces  faits  et  mille  autres 
qu’il  seroit  facile  d’y  ajouter,  nie 

Earoissent  devoir  sapper  par  leur 
ase  les  observations  de  Linné  sur 
les  végétaux  mangés  pur  les  di- 
verses espèces  d’animaux  ou  tout 
au  moins  aunuller  tous  les  résultats 
qu’on  voudroit  en  tirer , relative- 
ment à l'économie  rurale.  * 

La  seconde  remarque  c’est  que 
les  animaux  accoutumés  à manger 
les  pommes  de  terre  et  les  autres 
racines  crues,  les  mangent  avec  au- 
tant d’avidité  que  si  on  les  leur 
donnoil  cuites  : dans  le  premier  état 
les  nourrisent  - elles  aussi  bien?  je 
sais  qu’on  ne  le  croit  pas  : mois  sur 
E a 
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quoi  se  fonde-t-on?  je  l'ignore;  tion  des  cultivateurs,  sons  le  rap- 
personne  que  je  sache  n’a  fait  port  de  la  nourriture  des  animaux; 
d’expériences  comparatives  pour  c’est  le  robinia  inerte  ts  on  l’acca- 
•éclaircir  un  point  si  intéressant , cia  saus  épines.  Je  ne  cnnnois  pas 
et  pourtant,  ce  n'est  que  par  des  d’arbres  aussi  riches  en  feuilles 
expériences  qu’il  peut  cire  éclairci;  longues,  molles,  douces,  ponrvurs 
j’en  ai  fait  une  sur  quatre  cochons  enfin  de  tous  les  caractères  qui 
de  la  même  portée  et  de  même  semblent  indiquer  une  cxccürnfe 
force;  les  deux  nourris  aux  pommes  nourriture;  un  champ  piaulé  de 
de  terre  crues,  étoient,  après  un  robinia  seroit  uue  prairie  pcrpé- 
teinps  donné , aussi  gros  que  les  tuelle  qui  fournirait  plusieurs 
deux  autres  qui  avoient  consommé  coupes  chaque  année  , beaucoup 
la  même  quantité  de  pommes  de  plus  abondantes  que  celle  de  la 
terre  cuites.  Mais  qu'est-ce  qu’une  luzerne  la  plus  riche  ; on  n’a  en- 
seule  expérience  pour  résoudre  corc  trouvé  malheureusement  au- 
une  question  aussi  importante  ? cun  autre  moyen  de  multiplier 
Eile  ne  peut  qu’engager  à en  faire  ■ cette  espèce  que  la  greffe  ou  l’ente 
de  nouvelles.  En  principe,  je  ne  sur  l’accacia  ordinaire  qui,  comme 
vois  pas  ce  que  l’ébullition  peut  on  sait , réussit  assez  bien  sur  les 
ajouter  de  parties  alimentaires  aux  plus  mauvais  terrains, 
substances  qui  y sont  soumises;  Ou  emploie  aussi  la  feuille  verte 
elles  ne  pourrait  les  rendre  plus  de  frêne  à la  nourriture  des  ani- 
nutritives  qu’en  les  rendant  plu-  maux  ; cette  feuille  puissamment 
digestives  : mais  l’estomac  des  ani-  purgative  ne  produit  aucun  effet  fâ- 
inaux  les  digère  parfaitement  dans  cheux  sur  les  animaux  à quatre  esto- 
l’élatde  crudité.  Cet  objet,  au  reste,  macs  qui,  comme  je  l’ai  démontré 
quoiqu’il  ne  soit  pas  étranger  à dans  un  ouvrage  ad  hoc , digèrent 
l’objet  qui  nous  occupe,  u’en  est  sans  en  être  incommodés,  des  poi- 
pourtant  qu'un  accessoire  éloigné.  . sonstrèsactifs.à  des  doses  énormes  ; 
Je  m’empresse  d’y  revenir.  mais  je  crois  qu’il  serait  dange- 

Lcs  feuilles  d’un  grand  nombre  reux  de  donner  la  feuille  de  frêne 
d'arbres  fournissent  aux  animaux  en  verd  au  cheval  ou  à d’antres 
une  nourriture  verte,  tout-à-la-  animaux  à un  seul  estomac  , non 
Fois  agréable , saine  et  nourrissante,  seulement  à raison  de  la  propriété 
Ces  arbres  sont  les  ormes  , les  que  je  viens  d’indiquer , mais  par- 
cljênes  * les  aulnes,  les  peupliers,  ce  qu’il  arrivera  souvent  que  ces 
les  érables , les  néfliers , les  cor-  feuilles  sont  chargées  de  cantha- 
miers,  les  hêtres,  les  sureaux  et  rides  qui  avalées  par  les  animaux , 
sur  - tout  les  diverses  espèces  d’ac-  produiraient  sur  eux  des  effets 
cacia  dont  la  végétation  est  d’une  funestes.  Je  dois  avouer,  au  reste, 
richesse  qu’on  trouve  rarement  que  cette  observation  n’est  fondée 
dans  les  autres  arbres.  Parmi  les  sur  aucun  fait  dont  j’aie  connois- 
espèces  d’accacia , il  en  est  une  sur-  sance , mais  seulement  sur  le  simple 
tout  qui  me  paroit  mériter  l’atten-  raisonnement  qui  avertit  de  sc  rné- 
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fier  d’ane  plante  dont  les  sacs  oui 
une  propriété  si  active. 

Dans  tes  pays  vignobles,  on  donne 
aux  animaux  les  feuilles  des  vignes 
après  les  vendanges;  on  leur  donne 
également  , dans  les  déparleniens 
méridionaux  , les  feuilles  et  les 
jeunes  branche?  des  oliviers  pro- 
venant des  foulures  de  cet  arbre. 

Les  feuilles  de  tous  les  arbre* 
fruitiers  peuvent  être  employées 
au  même  usage  avec  uu  égal  avan- 
tage. 

A a reste,  si  les  effets  du  verd 
dépendent  beaucoup  de  la  nature 
des  végétaux  qui  le  fournissent, 
la  manière  de  les  récolter  et  de 
les  distribuer  y contribue  aussi 
très  • puissamment. 

CHAPITRE  VI 

Des  précautions  qu'exigent  la  ré- 
colte du  verd  ,el  sa  distribution 
aux  animaux: 

Cest  une  opinion  générale,  et 
la  pratique  est  conforme  à cette 
opinion , que  le  verd  doit  être  ré- 
colté avant  que  la  rosée  dont  il  est 
couvert , se  soit  évaporée;  cette  con- 
duite est  encore  fondée  sur  la  re- 
marque que  l'on  a faite,  que  l’herbe 
ainsi  chargée  de  rosée  purgeoit  les 
animaux , et  plus  vite  et  plus  abon- 
damment ; or,  c’est  à celte  purga- 
tion que  l’on  attribue  presqu’en- 
tièrement  les  bons  effets  du  verd  ; 
ce  que  j’ai  dit  dans  les  chapitres 
précédens  sur  les  effets  de  cette 
crise  doit  suffire  pour  mettre  à 
même  d’apprécier  celte  opinion. 
Non  seulement  cette  purgation  si 
abondante  et  si  prompte  n'est  pas 
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TJn  aussi  grand  avantage  qn’on  le 
croit , mais  elle  est  souvent  ‘dan- 
gereuse , souvent  elle  est  accom- 
pagnée de  tranchées  violentes  et 
quelquefois  de  météorisations  mor- 
telle^ mais  son  effet  le  plus  ordi- 
naire est  de  laisser  long-temps  l’es- 
tomac dans  un  état  de  débilité  et 
d'atonie  dont  le  repos  et  la  bonne 
nourriture  ne  parviennent  pas  tou- 
jours à triompher. 

Les  fourrages  récoltés  mouillé* 
sont  entassés  sur  des  voitures  où  ils 
commencent  à fermenter  ; on  en 
forme  des  tas  dans  les  granges 
attenantes  aux  écuries , et  quelque- 
fois dans  les  écuries  mêmes;  c’est 
ordinairement  le  soir , au  moment 
de  la  rosée  que  se  récolte  la  provi- 
sion du  malin,  et  le  matin  celle 
du  soir  ; le  temps  qui  s’écoule  entre 
l'entassement  et  la  consommation  , 
suffit  pour  que  le  pâturage  s’é- 
chauffe , et  dans  cet  état  les  che- 
vaux ne  le  mangent  qu’avec  dégoût* 
et  en  jettent  plus  de  la  moitié^ sous 
leurs  pieds  , inconvénient  assez 
grand,  sans  parler  de  l’effet  que 
peut  produire  , sur  les  animaux,  ce 
commencement  d’altération. 

Il  est  rare  qu’on  soupçonne  la 
vraie  cause  de  ce  dégoût  ; on  cher- 
che à y remédier  par  des  médica- 
mens  ; ou  donne  aux  anHuaux  qui 
en  sont  attaqués,  du  crocus , ou 
bien  on  leur  fait  une  saignée  plus 
ou  moins  abondante  , ce  qui , le 
plus  souvent,  ne  fait  qu’aggraver  le 
mal  en  achevant  de  détruire  le  tou 
des  organes  digestifs. 

Si  tels  sont  les  effets  des  plantes 
ranimées  , récoltées  chargées 

humidité , celles  des  plantes légu- 
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mineuses  , telles  que  la  luzerne , le 
trèfle',  le  sainfoin,  les  pois,  les 
vesces , etc.  récoltés  dans  le  même 
état,  sont  bien  autrement  funestes 
encore;  mais  le  danger  même  de 
ces  effets  a servi  à les  prévenir, 
en  sorte  que  ce  n’est-jauuis  que 
par  imprudence  et  défaut  de  soin  , 
et  non  par  l’effet  d’une  erreur  , 
qu’on  donne  aux  animaux  ces 
plantes  humides;  on  a grand  soin, 
pour  l’ordinaire,  d’attendre  que  le 
soleil  ait  dissipé  la  rosée  ; si  au  lieu 
de  produire  des  météorisations,  des 
timpanites le  plus  souvent  mor- 
telles , elles  ne  produisoient  que 
des  tranchées , et  une  diarrhée 
copieuse, il  n’y  a pas  de  doute  qu’on 
ne  se  conduisit  avec  elles  comme 
avec  les  graminées. 

De  quelque  nature  que  soient 
les  végétaux  que  l’on  donne  en 
verd,  on  ne  doit  donc  les  récolter 
que  lorsque  la  rasée  est  dissipée , 
et,  dans  lecas-oùonse  verroit  forcé 
par  la  pluie,  do  couper  des  four- 
rages humides  , ou  doit  avoir  la 
précaution  de  les  étendre  jusqu’au 
lendemain  , sur  un  espace  assez 
vaste  pour  que  la  couche  ne  soit 
pas  trop  épaisse  , et  puisse  être 
facilement  retournée  et  secouée  , 
afin  de  faciliter  l'évaporation  de 
l'humidité^ 

Lorsqu’on  donne  des  racines , il 
faut  avoir  l’attention  de  les  couper 
en  morceaux  assez  petits  pour 
u’ils  ne  puissent  pas  être  arrêtés 
ans  l’œsophage , accident  assez 
souvent  suivi  de  la  mort  de  l’ani- 
mal , et  auquel  on  ne  peut  remé- 
dier qae  par  l’ouverture  de  ce 
canal  , opération  qui  exige  des 
connoissances  qui  manquent  aux 
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maréchaux  qu’on  appelle  presque1 
par- tout  au  secours  des  animaux 
malades. 

Quel  que  soit  le  goût  des  herbi- 
vores pour  l’herbe  verte,  la  plus 
légère  souillure  suffit  ordinaire- 
ment pour  la  leur  faire  dédaigner, 
la  seule  impression  de  leur  haleine 
lui  ôte  bientôt  la  saveur  qui  exci- 
toit  leur  appétit , au  point  qu'il 
n’est  pas  rare  de  voir  des  chevaux 
regarder  pendant  des  jours  entiers 
l'herbe  dont  on  remplit  leurs 
râteliers,  sans  vouloir  y toucher. 

Cette  observation  doit  faire 
sentir  la  nécessité  de  ne  donner  le 
vert  que  par  petites  portions  à 
la  fois  ; c’est  par  ce  renouvellement 
continuel  qu’on  tient  toujours  ou- 
verd  l’appétit  des  animaux, et  qu’on 
parvient  à leur  faire  manger  sans 
perte,  uêe  quantité  de  fourrage 
a laquelle  j’aurois  moi  même  peine 
à croire  , si  je  n’en  avois  fait  plu- 
sieurs fois  le  calcul.  Je  me  suis 
assuré  qu’un  cheval  à qui  on  donnoit 
le  verd  avec  toutes  ces  précau- 
tions , consommoit  dans  vingt- 
quatre  heures  cent  cinquante  et 
quelquefois  même  deux  cents  livres 
a’herDe  ; lorsque  , malgré  cette 
attention , il  paroit  se  dégoûter , ce 
qui  arrive  souvent  quelques  jours 
après  qu’il  est  soumis  à ce  régime, 
on  laisse  par  intervalle  le  râtelier 
vide  ; ce  qui  vaut  infiniment  mieux 
que  de  recourir*,  comme  on  le  fait, 
aux  ressources  si  souvent  infidèles 
de  la  pharmacie. 

On  conçoit  aisément  que  des 
précautions  aussi  continuelles  , 
aussi  attachantes , demandent  dans 
l’homme  chargé  du  gouvernement 
des  animaux , un  zèle,  une  acti- 
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vité,tme  vigilance,  qu’on  ne  trouve 
que  rareœest  dans  les  salariés; 
lès  animaux  eux  - même  exigeut 
des  soins  qu’on  ne  pourroit  leur 
refuser  sans  d'assez  graves  iscon- 
véuiens. 

CHAPITRE  VIL 

Des  soins  qu'exigent  les  animaux 
mis  au  perd. 
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claire  , qne  lui  rendent  si  néces» 
snire  et  sa  constitution  et  le  régime 
échauffant  auquel  i!  est  soumis.  Le 
cheval  abandonné  dans  un  herbage 
se  se  couche  jamais  que  sur  un  lit 
de  vedure  ; aucun  corps  étranger 
ae  s’attache  à sa  robe  ; s’il  $y  i n 
attachoit , les  pluies  , ! herbe  fraî- 
che sur  laquelle  il  se  roule , le* 
auroient  bientôt  enlevés;  comme 
il  n’est  soumis  à aucun  exercice 


. Il  est  des  pratiques  si  bizarres  , violent,  il  n'a  jamais  qu’une  trans- 
si  ridicules , si  contraires  aux  pre-  piration  insensible  dont  la  matière 
miers  principes  du  sens  commun,  s'évapore  à mesure  qu’elle  s’é» 
9 qu’on  ne  pourroit  concevoir  com-  chappe  des  pores  de  la  peau  ; 

ment  elles  ont  pu  s’établir  , » fou  mais  en  est-il  donc  ainsi  du  che- 
jtie  savoit  pas  que,  pour  une  classe  val  qu’on  laisse  nuit  et  jour  à 
très  - nombreuse  de  l'espèce  hu-  l’écurie,  qui  est  forcé  de  se  cou- 
tnaine,  les  choses  les  plus  iaoroya-  cher  sur  ses  excrémens,  dans  !e- 
bles  sont  précisément  celles  qui  ont  quel  l’humeur  persptrable  est  re- 
ie  plus  de  droit  à sa  croyance  ; tenue  et  fixée  en  quelque  sorte  sur 
mais  que  les  meilleurs  esprits  se  la  peau  par  la  couche  de  matière 
laissent  eux  - même»  entraîner  par  étrangère  dont  elle  est  enduite  ? 
ces  opinions  qui  choquent  toutes  Comment  peut -on  s'imaginer  que 
les  notions,  c'est  ce  qui  est  vérité*  eette  humeur  puisse  être  arrêtée 
blemenl  étonnant.  O dans  ses  couloirs  sans  les  plus 

Qui  croirait  qu’on  regarde  com»  grands  iueouvéniens  , lorsque  la 
me  un  principe  incontestable,  non  nature  fend  sans  cesse  à l’expnher, 
seulement  que  les  animaux  mis  au  et  lorsque  sa  retenue  donne  lieu  à 
vercl  n’exigent  aucuns  soins  de  la  des  maladies  si  fréquentes  et  si 
main  , mais  que  ces  soins  , quand  ou  graves  ? Quelques  personnes  vont 
les  leur  donne,  contrarient  et  re-  bien  plus  loin  encore,  elles  pré- 
fardent les  effets  du  vord?  que  tendent  que  la  litière  sur  laquelle 
peite  opinion  ait  eu  lieu  relative»  ©n  tient  les  chevaux  ne  doit  point 
ment  aux  chevaux  qu’on  aban-  être  renouvellée  ; en  sorte  que  ce* 
■ donne  dans  les  herbages  . ou  le  animaux  croupissent  dans  l’ordure 
conçoit;  la  propreté  est  une  qüa-  pendant  lotit  le  teins  qu’ils  sont  an 
Jité  commune  à tous  les  animaux  verd  : j’en  ai  vu  quelque  uns  qui 
eu  liberté:  et  le  cochon  quion  cite  portoient  de  chaque  côté  du  corps 
quelquefois  en  preuve  do.  contraire,  une  couche  d'ex  crème  ns  de  plus 
bien  loin  d’être  une  exception  à d’un  deuii-pouce  d’épaisseur: 
eette  règle,  ne  fait  que  la  conlir-  Pour  faire  sentir  l'absurdité  d’une 

mer;  car  cet  animal  ne  se  vautre  pareille  pratique  , il  suffit  do  la  sou 
dans  la  fange  qu’atl  défaut  d’eau  mettre  à la  réüexiou  des  hommes 


■ 
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qui  en  sont  capables.  Non  seule- 
ment lps  chevaux  au  verd  ne  doi- 
vent pus  croupir  dans  l'ordure, 
non  seulement  on  leur  doit  le 
même  pansement  de  la  main  que 
lorsqu’ils  sont  à leur  régime  ordi- 
naire , mais  j’ajouterai  même  que 
comme  un  des  efTets  du  verd  est 
de  provoquer  un^  transpiration 
plus  on  moius  abondante  , on  ne 
doit  négliger  aucun  moyen  de  fa- 
voriser cette  excrétion  si  intéres- 
sante: or  tout  le  monde  sait  que 
rien  ne  la  favorise  aussi  puissam- 
ment que  le  pansement  de  la  main; 
bien  loin  de  le  supprimer  entière- 
ment, on  doit  donc  au  contraire  le 
multiplier  et  ne  pas  se  contenter 
de  détacher  la  crasse  avec  l’étrille, 
mais  encore  l’enlever  complète- 
ment avec  la  brosse  , le  bouchon 
et  l’époussette. 

J'ai  vu  des  officiers  de  cavalerie 
et  plusieurs  autres  personnes  qui 
pensoient  que  les  chevaux  ne  dé- 
voient pas  boire  ou  presque  point 
pendant  tons  le  temps  qu’ils  étoient 
au  verd:  il  est  certain  qu’à  la  ri- 
gueur,les  animaux  nourris  de  plan- 
tes en  végétation,  peuvent  se  passer 
de  boire;  mais  il  est  pourtant  vrai 
de  dire  que  les  chevaux  soumis  à 
ce  régime  éprouvent  quelquefois 
le  besoin  de  la  soif,  et  que  c'est  aller 
contre  le  vœu  de  la  nature  que  de 
ne  pas  l’étancher. 

Je  conseille  donc  de  tenir  des 
baquets  remplis  d’eau  auprès  des 
animaux  qui  prennent  le  verd  en 
liberté, et  quaut  aux  autres , on  doit 
leur  présenter  un  seau  d’eau  claire 
le  matin  et  le  soir , quand  on  ne 
peut  pas  les  conduire  à l'abreu- 
voir. 
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CVat  nnc  aulre  erreur  que  do 
croire  que  les  chevaux  qui  pren- 
nent le  verd  à l’écurie  ne  doivent 
point  sortir  pendant  tous  le  temps 
de  sa  durée  ; le  séjour  trop  long  à 
l’écurie  ruine  plus  les  chevaux 
qu’un  travail  fatigant.  Sans  doute 
on  ne  doit  exiger  d’eux  aucun  ser- 
vice pénible  , sur  - tout  dans  les 
premiers  jours  et  pendant  tout  le 
temps  de  la  purgation:  mais  il  est 
certainement  très-utile  de  les  fairo 
sortir  pour  les  promener  soit  eu 
mains,  soit  sous  l'homme;  cet  exer- 
cice , dirigé  par  des  mains  sages, 
favorise  très-puissamment  les  effets 
du  verd  : il  prévient  les  stagnations 
qui  sont  trop  souvent  l’effet  du  re- 
lâchement dont  le  régime  du  verd 
est  d'abord  suivi. 

Je  ne  puis  pas  d'avantage  adop- 
ter la  méthode  si  générale,  que  je 
ne  sais  si  elle  a quelque  excep- 
tions , de  saigner  les  chevaux  quel- 
ques jours  après  leur  arrivée  ; 
rottffet  qu'on  se  propose  est  de 
prévenir  la  pléthore  dont  on  ap- 
perçoit  en  effet  quelques  traces 
lorsque  le  verd  a commencé  à pro- 
duire ses  effets  ; à moins  que  les 
chevaux  ne  soient  accoutumés  aux 
saignées  du  printemps,  je  voudrais 
proscrire  celle-ci  qui  me  paraît 
contr’indiquée  ou  tout  au  moins 
inutile.  Il  est  très -certain  que  par 
le  relâchement  qu'elle  opère , la 
saignée  ne  fait  qu'accroître  la  dis- 
position à la  pléthore  , en  sorte 
qu’au  bout  de  quelque  temps  les 
chevaux  ont  plus  de  sang  qu’avant 
d’avoir  été  saignés , c’est  ce  que 
n’ignorent  pas  les  berbagers  qui 
nourrissent  des  bœufs.  Ils  les  sai- 
gueut  de  temps  en  temps  pour  leur 

faire 
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faire  prendre  graisse  plus  promp- 
tement. On  prévient , au  reste,  les 
inconvéniens  de  la  pléthore  en  ne 
laissant  les  animaux  au  verd,  que  le 
temps,  convenable. 

CHAPITRE  VIII. 

Du  temps  pendant  lequel  les  ani- 
maux doivent  rester  au  Verd. 

é 

II  est  bien  difficile  de  donner, 
à cet  égard  , des  règles  générales  ; 
ia  seule  d'après  laquelle  on  doive 
se  guider,  c’est  de  retirer  les  che- 
vaux du  verd,  aussitôt  qu’il  a pro- 
duit sur  eux  l’effet  qu’on  en  atten- 
doit;or,  cet  effet  se  produit  bien 
plus  promptement  chez,  certains 
individus  que  chez  d’autres.  Il  en 
est  qu’il  suffit  de  laisser  au  verd 
pendant  quinze  jours,  d'autres  ont 
besoin  d'y  être  pendant  un  mois, 
d’autres  deux  ? quelques  uns  jus- 
ua  trois  : cela  dépend  de  lage, 
e la  constitution , et  sur-tout  de 
l’état  de  l'animal,  lorsqu'on  le  met 
à ce  régime.  Il  est  des  chevaux 
sur  lesquels  le  verd  ne  paroît  pro- 
duire aucun  ou  presqu’aucuu  effet 
pendant  le  premier  mois  , et  qui, 
le  second,en  retirent  les  plus  grands 
avantages. 

Quelques  personnes  laissent 
leurs  chevaux  au  verd  tant  qu’elles 
s'apperçoivent  qu’il  leur  fait  du 
bien.  Cette  méthode,  très-bonne  au 
premier  aspect , peut  n’être  pas 
sans  inconvénient  relativement  à 
des  animaux  destinés  à être  soumis 
à un  autre  régime,  dont  il  seroit 
dangereux  de  les  désaccoutu- 
mer entièrement.  D’autres  retirent 
leurs  animaux  du  verd,  lorsqu’il 
commence  à durcir , ou  biea  ils 
Tome  X. 
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leur  procurent  une  herbe  plus 
tendre  , ce  qui  produit  sur  eux 
une  nouvelle  révolution  qui  est 
nuisible  dès  quelle  n’est  pas  né- 
cessaire: c’est  entendre  bien  mal 
les  intérêts  des  animaux  ; il  me 
paroît  au  contraire  de  la  plus 
grande  importance  de  leur  donner 
toujours  la  même  herbe  : Jpir  ei- 
toinac  s’habitue  graduellement  à 
une  nourriture  plus  substantielle 
et  moins  digestive  ; et  l’herbe , à 
l’époque  de  sa  maturité,  est  peut- 
être  le  lien  le  plus  Favorable  entre 
le  régime  verd  et  le  régime  sec  , 
dont  la  succession  exige  des  ruéna- 
geineus  absolument  inconnus  , ou 
du  moins  généralement  méconnus. 

CHAPITRE  IX. 

Des  précautions  qu’exige  le  pas- 
sage du  régime  Verd  au  régime 
Sec  , et  du  repos  au  travail. 

La  nature  réprouve  les  sauts, 
les  transitions  trop  brusques:  cet 
axiôme  qui  est  dans  tontes  les  bou- 
ches , ne  se  retrouve  presque  ja- 
mais dans  la  pratique.  Lorsqu’un 
cheval  sort  du  verd,  on  le  remet 
tout  d’un  coup  à son  ancien  régime, 
et  on  le  soumet  au  même  exercice 
que  s’il  n’avoit  pas  été  interrompu. 
Que  résulte-t-il  de  cette  conduite? 
ue  bien  souvent  l’animal  retombe 
ans  le  même  état  où  il  étoit  avant 
d’être  mis  au  verd  : alors  il  est  dé- 
cidé par  les  écuyers  , cavaliers , 
postillons,  cochers,  et  charretiers  , 
que  le  cheval  n’est  qu’une  rosse, 
qu’il  n’est  bon  que  pour  l’écarris- 
seur , tandis  qu'avec  quelques  at- 
tentiouson  eût  souvent  trouvé  daus 
F 
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cette  rosse  un  animal  brave  et 

généreux. 

Ces  précautions  consistent  à 
commencer  à donner  au  cheval  des 
nourritures  sèches  avant  même  de 
le  retirer  du  verd  ; on  choisit  pour 
cet  effet  le  foin  le  plus  fin, le  mieux 
récolté  : du  grain  est  très  propre 
à remplir  cet  objet.  Lorsque  le 
cheval  est  rentré  à son  régime  or- 
dinaire , on  doit  continuer  à lui 
donner  le  foin  le  plus  fin,  et  pen- 
dant quelque  temps  y joindre,  si 
on  le  peut,  une  portion  quelconque 
de  fourrage  verd  qu’on  diminue 
dc*jour  en  jour  jusqu’à  ce  qu’enfia 
on  la  supprime  entièrement. 

11  importe  sur-tout  d’observer  les 
mêmes  nuances  dans  l'exercice;  un 
animal  qui  est  resté  dans  l’inaction 
est  incapable  d’aucun  service  un 
peu  long  ou  fatigant.  11  faut  les 

Îiremiers  jours  sortir  l'animal  seu- 
ement  pour  le  promener  et  le  met- 
tre un  peu  en  haleine  ; ces  pre- 
mières courses  doivent  être  courtes, 
on  les  augmente  graduellement  : on 
peut  ensuite  l'atteler  à une  voiture 
vide  ou  à une  voiture  légèrement 
chargée,  et  à mesure  qu’on  lui  voit 
reprendre  des  forces^  on  exige  de 
lui  un  service  plus  pénible,  jusqu’à 
ce  qu’enfia  on  lui  demande  tout  ce 
qu’on  peut  raisonnablement  en  ob- 
tenir. 

Je  ne  me  dissimule  pas  que  ces 
attentions  exigent  quelques  soins  , 
que  la  plupart  des  employés  au 
service  des  chevaux  les  trouveront 
minutieux , même  impossibles  , 
quoique  dans  le  fait  ils  soient  très- 
simples  ; mais  quand  ils  donne- 
roient  quelque  embarras  de  plus, 
les  chevaux  sont-ils  doue  des  ani- 
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maux  si  peu  imporlans , qu'on 
doive  regretter  do  faire  pour  leur 
conservation  d'aussi  légers  sacri- 
fices? Gilbert. 

VERGE  A PASTEUR  ( VI.  T.  , 
iù.)  Elle  est  nommée  virga  postons 
par  Tournefort  , qui  l’a  placée 
dans  la  cinquième  section  de  la 
douzième  classe,  laquelle  renferme 
les  herbes  à fleurs  flosculeuses , 
dont  les  fleurons,  ordinairement 
divisés  en  découpures  inégales  , 
sont  portés  chacun  dans  un  calice 
particulier.  Von  - Linné  la  place 
dans  la  tétrandrie  monogyuie  : il 
la  nomme  dipsacus  pilosus. 

Fleur.  Composée , flosculense  ; 
fleurons  dont  les  étamines  ne  sont 
pas  réunies  par  les  sommets  B , 
tubulés  C,  irréguliers,  divisés  par 
leur  limbe  en  quatre  parties  D, 
rassemblés  en  téte^jvale,  dans  un 
calice  commun  , composé  de  fo- 
lioles ténues,  lâches;  chaque  fleu- 
ron porté  par  des  calices  propres  , 
à peine  visibles,  insérés  au  germe, 
et  distribués  sur  un  réceptacle  co- 
nique E. 

Fruit.  Semences  en  forme  de 
colonne  , couronnées  par  le  re- 
bord do  calice  propre  de  chaque 
fleuron  F. 

Racine.  Fusiforme,  unie  A. 

Port.  Tige  d’environ  un  pied  et 
demi,  épineuse,  rameuse,  légère- 
ment cannelée  ; les  têtes  ou  bou- 
quets de  fleurs,  chargées  de  filets 
qui  les  font  pnroîlre  velues. 

Lieu.  Les  bords  des  fossés  hu- 
mides. 

Propriétés  el  usages.  Les  têtes 
et  les  racines  sont  sudorifiques  et 
diurétiques  ; mais  ces  vertus  ne 
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•ont  point  assez  constatées  ponr  y 
pouvoir  compter.  Les  usages  éco- 
nomiques de  celle  plante  sont  à 
peu  près  nuis  aussi.  Cependant,  il 
est  à présumer  que  , c.ultivée  en 
grand  et  avec  soin  ; elle  pourroit , 
dans  quelques  circonstances , et 
jusqu a un  certain  poiut , suppléer 
le  chardon  à bonnetier,  dont  elle 
possède  presque  toutes  les  formes 
extérieures.  Nous  disons , jusqu’à  un 
certain  point , parce  que  , en  effet, 
ses  tètes  ne  parviendroient  point  à 
la  même  grosseur , et  ses  calices 
ou  crochets  n’acquerroient  point 
le  degré  de  force  et  de  dnreté  qui 
font  le  mérite  du  chardon  à foulon 
ou  à bonnetier.  Voyez  ce  mot. 

VERGE  D’OR.  ( PL  1*.  bis.  ) 
M.  Tonrucfort  la  place  dans  la  pre- 
mière section  de  la  quatorzième 
classe  , qui  comprend  les  herbes  à 
fleurs  radiées,  et  à semences  aieret* 
tées.  Il  l’appelle  d’après  Bauhin , 
virga  aurea  lut  folia  serra  ta.  M.  le 
chevalier  von  Linné  la  classe  dans 
lasyngénésie  polygamie  superflue , 
et  la  nomme  so/idago,  virga  aurea. 

Fleur , radiée,  jaune,  composée 
de  fleurons  hermaphrodites , dans 
le  disque  B , de  demi-fleurons  fe- 
melles à la  circonférence  F;  les  fleu- 
rons ouverts , découpés  en  cinq  G ; 
les  c^Miii  fleurons  lancéolés,  à trois 
dentelures  D ; le  calice  oblong , 
tuilé  E;  ses  écailles  étroites,  poin- 
tues , droites , rapprochées  et  réu- 
nies. 

Fruit.  Semences  solitaires , ova- 
les , oblongues  , couronnées  d’une 
aigrette  capillaire  G,  placées  dans 
le  calice,  sur  un  réceptacle  presque 
applati,  un. 
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Féutlles  oblongues,  pointues, 
dentelées  en  manière  do  scie  , à 
leurs  bords,  celles  du  sommet  très- 
entières. 

Racine.  A , longue  , oblique  , 
fibreuse. 

Port.  Tige  de  trois  pieds , tor- 
tueuse , ronde , cannelée,  anguleuse , 
moelleuse  ; ses  rameaux  rassemblés, 
droits,  terminés  par  des  panicules 
de  fleurs  ; feuilles  alternes. 

Lieu.  Les  bois,  les  pays  monta- 
gneux et  humides.  On  en  cultive 
une  variété  dans  les  jardins  d’agré- 
ment , la  verge  d'or  du  Canada.  Ella 
est  vivace  par  ses  racines. 

Propriétés.  La  plante  a un  goût 
styptique,  amer;  elle  est  délersive, 
vulnéraire. 

VERGER. 

Ce  mot  rappelle'eneore  des  lienx 
chers  à nos  aïeux  , qui  ont  été  sou- 
vent célébrés  par  nos  poêles.  Aux 
uns,  ils  fournissoient  des  fruits  nou- 
veaux et  délicieux  , et  aux  autres , 
de  doux  souvenirs  et  des  scène*  t 
d’amour.  C’étoit  dans  les  vergers 
que  se  faisoient  les  promenades  de 
la  belle  saison  ; que  la  jeunesse 
prenoit  ses  ébats  ; que  les  familles 
et  les  amis  se  réunissoient  pour 
célébrer  des  mariages , des  nais- 
sances , ou  quelques  grands  événe- 
mens  qui  intéressoient  les  parens , 
les  ministres  du  culte,  ou  les  magis- 
trats. Le  culte  des  anciens  , pour 
les  jardins,  sembloit  sc  reproduire 
dans  les  Gaules  sous  d'autres  for- 
mes;et  si  on  n’y  voyoit  pas, comme 
à Rome  , la  statue  d’Esculape’ct 
celle  du  dieu  des  jardins,  d’antres 
dieux  , plus  chers  et  plus  dignes 
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îles  hommages  divins,  en  éto'ient 
les  gardiens  el  les  protecteurs  : la 
gaîté  el  la  liberté  ; la  cmillctte 
des  fruits  étoit  une  véritable  fêle  ; 
les  vergers,  en  un  mot,  étoient  le 
luxe  de  nos  aïeux,  avant  que  l'art 
ou  la  mode  des  jardins  symétri- 
ques fut  connu  , et  sur-tout  avant 
que  les  villes',  si  rapidement  formées 
et  agrandies  au  dix -septième  et 
dix-huitième  siècles,  eussent  fait 
perdre  les  charmes  et  la  simplicité 
de  la  vie  champêtre. 

Les  vergers  cependant  ne  re- 
montent pas  à une  époque  bien 
éloignée.  Les  Romains  , après  leur 
invasion  des  Gaules,  avoient  bien 
introduit  quelques  arbres  étran- 
gers aux  climats  de  ees  eontrées  ; 
ils  étoient  même  venus  à bout  d’en 
naturaliser  avec  succès  ; mais,  à 
peine  les  empereurs  de  Rome  ces- 
sèrent-ils de  gouverner  exclusive- 
ment, ces  essais  des  Romains  cul- 
tivateurs disparurent , ou  ils  furent 
tellement  inconnus , qu’il  ne  resta 
aucune  trace  de  ces  bienfaits. 

Les  Francs  et  les  nations  barbares 
'qui  ravagèrent  les  Gaules,  jettèrent 
par-tout  l'épouvante  et  la  terreur  ; 
les  guerres  civiles  ensuite,  les  per- 
sécutions politiques  et  religieuses, 
prolongèrent  la  misère,  figuorauce 
et  l’effroi  des  peuples. 

Sous  les  premiers  rois  deFrance^ 
les  arbres  fruitiers  étoient  encore 
très  rares  ; et  on  a toujours  cité , 
comme  une  chose  curieuse,  le  ver- 

fer  que  Charlemagne  possédoit  â 
’aris,  dans  lequel  étoient  dais  sor- 
biers, noisetiers , châtaigniers,  pru- 
niers, pommiers  et  poiriers.  Il  n'y 
«voit  alors  que  le  roi  -qui  possédât 
une  telle  réunion  d’arbres  ; et  on  ne 
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doute  plus  de  leur  Tarefé  quand  orr 
se  rappelle  (pie  Venance , évêque,, 
étant  à Tours , envoya , en  606  , 
comme  un  présent  mémorable , à 
sa  inère  et  à ses  soeurs  qui  étoient 
à Poitiers,  des  cbâlaigues  et  des 
pTunes  sauvages. 

Le  verger  de  Charles  V,  à l’en- 
droi.  on  est  aujourd'hui  le  jardin- 
des  plantes  de  Paris,  est  aussi  cité- 
dans  l’histoire  comme  une  chose 
extraordinaire.  Il  étoit  composé  de 
cerisiers , pommiers  et  poiriers. 
On  y attacnoit  tant  de  prix , que- 
dans  l’inventaire  de  son  palais  r 
on  désigna  le  nombre  de  chaque- 
espèce  d’arbres.  On  peut  donc  dire- 
que  depuis  l’invention  des  Francs, 
il  s’est  écoulé  plus  de  dix  siècles- 
sans  qu’il  y ait  eu  de  changement 
considérables  pour  la  culture  des 
arbres  à fruit. 

La  renaissance  des  lettres  sous 
François  I,r.  est  aussi  l’époque  de 
la  renaissance  de  la  cnlture  des- 
arbres à fruit.  Ce  prince , en  don- 
nant au*  arts  une  heureuse  impul- 
sion, ne  dédaigna  pas  de  s’occuper 
de  la  culture  des  arbrrs.  Il  en  fit 
venir  des  pays  étrangers  ; il  fit 
recueillir  des  ronseignemens  sut- 
les  diverses  manières  de  les  culti- 
ver en  Italie.  Il  encouragea  les- 
livres  sur  l’agriculture  ; mai»  ceux 
qui  écrivirent,  comme -ceu*  qui 
travaillèrent,  au  lieu  de  s’attacher 
à observer  et  à imiter  la  nature, , se 
livrèrent  à tous  les  écarts  de  l’ima- 
gination , et  des  plu»  absurdes  pré- 
jugés 1 ils  voulurent  presqu’imiter 
les  architectes  de  la  cour , qui 
n’ornoient  les  maisons  royales  qiiu 
par  des  monstres  bien  horribles  ,, 
en  donnant  aux  arbres- des  formas- 
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bizarres  et  extraordinaires  ^ et  ils 
recherchoient  beaucoup  moins  les 
qualités  du  fruit,  ou  la  quantit#, 
que  des  couleurs  ou  des  formes 
étranges. 

Oo  ne  peut  se  faire  une  idée  du 
vil  ramas  d’idées  superstitieuses  et 
absurdes  qui  sont  consignées  dans 
les  livres  de  ces  temps , sur- tout  pour 
les  résultats  des  greffes.  , 

Olivier  de  Serres,  le  patriarche 
de  l’agriculture  française,  qui  cul- 
tivoit  avec  succès  ses  terres  , et 
beaucoup  d’arbres  à fruit  dans  une 
eontrée  méridionale  , De  se  laissa 
point  égarer  par  les  écrivains 
ignorans  , suivant  la  cour  ^ et 
c’est  peut  - être  aux  sottises  qu’ils 
firent  imprimer  , que  nous  devons 
le  Théâtre  d’Agriculture  de  ce  cé- 
lèbre cultivateur,  ouvrage  qu’on 
ne  peut  trop  méditer,  et  qui  sera 
toujours  un  monument  cher  à la 
nation  française  niais  dans  ce 
temps,  ( nomme  de  nos  jours  ) l’ou- 
vrage le  plus  ulile  , le  plus  sensé , 
ne  fut  pas  celui  qui  eut  la  vogue.. 
Les  prières  , les  influences'  des 
astres,  les  secrets,  les  saints,  la 
lime , formèrent  la  science  des  jar- 
diniers de  ces  temps  ; et , ce  qui  est 
inconcevable,  c'est  que  l’auteur  de 
lu  Maison  Rustique,  ensuite,,  re- 
cueillit et  transmit  une  grande  par- 
tie de  ces  secrets. 

Il  est  cependant  un  autre  agro- 
nome , presqu'ignoré  , et  auquel 
peut-être  on  doit  plus  d'obligation , 
pour  l'extension  de  la  culture  des 
arbres  à fruits , qu’à  Olivier  do 
Serres  même , c’est  le  cardinal  du 
Reliai,  évêque  du  Mans.  Il  sc  re- 
tira dans  son  diocèse,  et  se  livra, 
avec  une  sorte  de  passiou  , à la 


VER  45 

culture  des  arbres  : il  fit  venir  de 
l'étranger  , et  sur-tout  de  l’Italie , 
des  arbres  et  plantes  qu'il  cultivoit 
dans  son  jardin.  11  y avoit  établi 
des  pépinières;  il  distribuoit  des 
plantes,  des  graines  ou  des  greffes 
a ceux  qui  en  désiroieut.  Ce  n'étoit 
pas  de  sa  part  une  fantaisie  ,'  ou 
le  besoin  de  s’occuper,  pour  oublier 
les  grandeurs  ou  les  faveurs  de  la 
cour;  il  soignoit  lui-même  tous  les 
arbres  nouveaux  venus  ; il  travail- 
loit  à varier  et  multiplier  les  ma- 
nières de  greffer;  c’est  lui  qui,  le- 
premier,  pour  conserver  des  pê- 
chers que  les  fourmis  attaquoient 
toujours , fit  bouillir  et  tamiser  les- 
terres,  afin  de  faire  périr  tous  les" 
oeufs  de  ces  insectes , qui  pouvoient 
être  daus  la  terre  qu’il  mettoii  en- 
caisse. 

11  étoit  en  relation  intime  avec- 
le  médecin  Belon  , homme  vrai- 
ment passionné  pour  les  progrès- 
de  l'agriculture  et  de  la  botanique. 
Ce  fut  dans  <ce  dessein  qu’il  fit  un 
voyage  en  Syrie,  en  Egypte,  et  en 
Perse,  d’où  il  rapporta  des  plantes 
et  arbres  précieux.  11  fut,  dans  le 
seizième  siècle,  ce  qu’a  élé  de  nos 
jours  le  vertueux  et  célèbre  Poivre. 
Les  jardins  du  cardinal  du  Bellai 
étoient  la  pépinière  et  le  dépôt  pré- 
cieux de  ses  envois.  De  tels  hommes, 
dans  un  pays  où  on  apprécie  les 
bienfaits  ne  devroient-üs  pas  avoir 
des  statues  ! 

C'est  aux  bienfaits  de  du  Bellai 
et  de  Belon  que  les  provinces  du 
Maine,  de  l’Anjon,  et  de  la  Tou- 
raine Nont  dû  le  bonheur  d'être  les 
premières  de  France  qui  ont  eu 
des  arbres  à fruits  de  toute  espèce. 
Déjà  la  Touraine  qui,  depuis  Gré- 
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goirc  ( de  Tours  ) avoit  possédé 
plusieurs  Romains  , ou  Italiens 
éclairés,  et  qui  avoit  eu  constam- 
ment dans  son  voisinage  des  mai- 
sons royales,  avoit  déjà  éprouvé 
d’heureux  progrès  par  la  culture 
des  arbres  à fruit  : niais  c’est  aux 
travaux,  au  zèle  de  du  Reliai,  au 
civisme  ardent  de  Belon  , qu’elle 
est  redevable  do  l’immensité  d’ar- 
bres à fruit  de  toutes  espèces  qui 
couvrirent  son  sol,  et  qui  lui  méri- 
tèreut  le  beau  surnom  d'être  le 
jardin  de  la  France.* 

Ce  n’étoit  encore  dans  ces  riches 
contrées  que  des  vergers  dont  le 
nombre,  les  sites,  et  les  espèces 
d’arbres , présentoient  un  aspect 
ravissant;  l’observation  des  abris, 
sans  être  réduite  en  méthode,  exis- 
tait déjà  : les  arbres  printanniers 
et  délicats  étoient  toujours,  comme 
on  les  voit  encore  aujourd’hui  à 
l’abri  du  nord,  par  d’autres  arbres 
plus  grands  et  plus  tardifs;  et  c’est 
véritablement  de  la  «Touraine  et 
de  l'Anjou  que  se  sont  répandus 
dans  le  reste  de  la  France  tous  les 
arbres  à fruits  qui  furent  plantés 
en  vergers. 

Il  étoit  réservé  au  siècle  de 
Louis  XIV  de  faire  sur-tout  une 
révolution.  Le  célèbre  laQuiulinie, 
sans  abjurer  tout-à-fait  les  erreurs 
ou  le  goût  du  siècle  précédent, 
pour  la  direction  des  formes,  les 
secrets  à employer  et  l’influence 
des  astres,  créa  l’art  du  jardin  sy- 
métrique, et  bientôt  la  cour  donna 
le  ton  aux  campagnes;  les  vergers  , 
n étant  plus  de  mode,  furent  bientôt 
abandonnés,  et  s’il  s’en  forma,  ce 
ne  fut  plus  que  dans  les  métai- 
ries, oq  dans  des  lieux  inacces- 
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sibles  à l'influence  des  novaleur*. 

Je  suis  bien  éloigné  de  donner 
^ne  préférence  exclusive  aux  ver- 
gers sur  les  jardins.  J’admire  les 
effets  de  l’art  par  lequel,  malgré 
les  rigueurs  et  l’inconstance  des 
saisons,  on  jouit  de  fruits  exquis  et 
variés,  c’est  un  véritable  Triomphe 
de  l’homme  que  de  savoir  devan- 
cer ou  retarder  la  marche  de  la 
nature,  de  répartir  une  heureuse 
abondance  de  fruits,  en  propor- 
tion des  arbres  , et  de  faire  croître 
avec  succès  des  arbres  le  long  des 
murs,  en  réunissant  tant  d’utilité 
à tant  d'agrément,  c’est  encore  une 
belle  conception  que  de  savoir  tel- 
lement maîtriser  les  élans  de  la  sève, 
que  de  pouvoir  à son  gré  en  déter- 
miner les  formes  selon  les  lieux  et 
en  arrêter  de  même  la  croissance. 
L’homme  qui  observe  les  lois  de 
la  nature  sera  toujours  étonné  de 
voir  croître  et  prospérer  certains 
arbres,  dont  la  hauteur  ne  surpasse 

Î>as  celle  de  beaucoup  de  plantes 
éguuiineuscs  au  milieu  desquelles 
ils  croissent. 

Mais  j’exprimerai  de  jusfes  re- 
grets sur  la  proscription  des  ver- 
gers , puisque  c'est  par  cette  seule 
manière  qu’on  peut  avoir  de 
grands  arbres  à fruit , dont  l’uti- 
lité est  aussi  à considérer.  Les  arbres 
des  vergers  sans  doute  ne  donnent 
pas  des  fruits  aussi  perfectionnés 
que  ceux  des  espaliers,  pour  les- 
quels l’art  semble  avoir  assujetti 
la  nature  à donner  eu  perfection 
de  fruits,  ce  qu’ils  perdent  en  dé- 
veloppement de  la  sève  : mais  ils 
sont  moins  sujets  aux  rigueurs  des 
saisons , parce  qu’ils  sont  plus  tar- 
difs; les  espaliers  durent  peu  ; les 
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vergers  pébvent  dorer  nn  siècle  et 
davantage  ; les  premiers  sont  plus 
sujets  aux  maladies,  aux  accideus, 
en  cela , au  moins , l’art  paye  un 
tributà  la  nature;  les  seconds,  bien 
soignés  dans  leur  jeunesse , crois- 
sent en  massif-,  se  servent  mutuel- 
lement d'abri  contre  les  vents,  les 
pluies,  les  froids  et  les  orages  ,sont 
vigoureux,  braveot  les  saisons,  les 
insectes  et  les  plantes  parasites. 

Je  ne  veux  point  par  un  senti- 
ment de  prédilection  pour  les  ver- 
gers, donner  une  préférence  po- 
sitive pour  le  goût,  la  beauté,  les 
formes  et  l’éclat , aux  fruits  des 
arbres  en  vergers;  mais  au  moins 
on  avouera  que  quand  on  les  laisse 
parvenir  à un  juste  point  de  ma- 
turité, que  quaud  on  prend  quel- 
que précaution  pour  les  cueillir, 
ils  sont  aussi  très  - bons  , souvent 
même  ils  ne  le  cèdent  pas  pour  la 
beauté  de  la  couleur  ; quant  à la 
durée,  elle  est  incontestablement 
en  faveur  des  arbres  en  plein  vent, 
sur-tout  pour  les  pommiers  et  poi- 
riers pour  lesquels  l’aspect  du  midi 
n’est  pas  favorable  à la  durée  de 
leurs  fruits. 

11  en  existe  cependant  encore 
des  vergers  , et  leur  vue  réjouit 
toujours  ceux  qui  attachent  du 
prix  à la  multiplication  des  arbres 
à fruits  ; quels  plus  beaux  paysages 
peut -on  voir  que  ceux  qu’oS'rent 
les  vergers  de  la  ci  - devant  Nor- 
mandie où  ils  sont  communs  et  en- 
. core  bien  étendus  ? Il  en  existe  aussi 
dans  les  départemens  du  centre  , 
sur-tout  dans  ceux  de  l’Ailier,  du 
Cher,  duPuy-de-Dôine  et  do  Cantal: 
e’est  des  vergers  de  ces  derniers 
qu’il  descend  chaque  année  des 
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baffeanx  de  pommes , les  dernières 
qui  se  vendent  à Paris.  On  en  voit 
quelqaes  uns  encore  dans  d’autres 
départemens, mais  les  propriétaires 
riches  et  aisés  ne  s’en  occupent  pas 
ils  les  laissent  dépérir  ou  ruiner  par 
leurs  colons.  Beaucoup  de  pro- 
priétaires à qui  on  ne  peut  refuser 
le  nom  de  bourgeois  , espèces 
d’hommes  mettant  leur  gloire  à ne 
rien  faire  en  agriculture,  et  souvent 
à empêcher  les  autres  de  faire , ces 
individus,  dis  je,  ne  s’occupent  que 
de  quelques  arbres  en  espaliers 
pour  lesquels  ils  dépendent  d’un  jan 
dinier  bannal  et  quelquefois  très- 
ignorant,  et  ce  qui  est  presque  comi- 
que, c'est  que  dans  l’opinion  de  ces 
espèces  de  propriétaires,  les  espa- 
liers sont  pour  eux  des  signes  de 
luxe  et  de  bourgeoisie,  et  ils  aban- 
donnent les  arbres  à haute  tige  à 
leurs  métayers. 

Ou  voit  dans  beaucoup  de  pays 
cependant  élever  des  arbres  à 
fruit;  mais  presque  par-tout  ou 
les  plantes  en  allées,  cette  forme  pa- 
roi! commandée  pour  les  routes, 
mais  les  arbres  en  sont  bien  plus 
sujets  aux  accidens  des  intempé- 
ries: en  massif,  ils  se  préserveroient 
beaucoup  mieux  , c’est  une  vérité 
ue  tous  les  départemens  de  la  ci- 
evant  Normandie  ne  prouveut 
que  trop  souvent;  l’idée  des  ver- 
gers ailleurs  est  presque  disparue  ; 
elle  n'est  presque  plus  qu’une  idée 
romantique  et  pastorale. 

Oii  anroit  dû  espérer  cependant 
en  voyant  se  former  tant  de  jardins 
anglais , qu'on  formeroit  aussi  des 
massifs  d’arbres  à fruit  , et  qu'à 
côté  des  chaumières  ou  villages 
postiches  on  feroit  voir  ou  appel- 
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ccvoir  des  vergers  réels;  mais  ori 
a préféré  des  arbres  étrangers , 
stériles  en  fruits , et  si  je  ne  crai- 
uois  le  sarcasme , je  dirois  des  ar- 
res  stériles  en  beauté  : on  a été 
plus  flatté  d'avoir  à apprendre  au 
vulgaire  des  carieux  le  nom  ba- 
roque ou  scientifique  de  certains 
arbres , que  d’avoir  à montrer  de 
belles  pommes  ou  de  belles  poires 
qui,  pour  certains  connoisseurs  en 
jardins  anglois , auroient  fait  dé- 
crier toutes  les  autres  beautés  pos- 
sibles  Des  pommiers  . . . , des 

poiriers  dans  un  jardin  anglois  ! La 
moindre  épithète  du  maître  eût 
été  celle  de  normand , mais  ils  n'au- 
ront pas  à en  craindre  quand  ils 
tes  peupleront  de  toutes  sortes  de 
pins,  ils,  de  rododeudrons  et  sur- 
tout de  cèdres  du  Liban  et  de  pla- 
tanes. 

Ce  qui  est  affligeant  pour  le  bon 
citoyen,  pour  le  véritable  agri- 
culteur , c'est  que , de  toutes  parts , 
les  vergers  existons  disparoissent  ; 
des  acquéreurs  nationaux  dans  des 
départemens  de  l’ouest  et  de  la 
Seine- Inférieure  ont  eu  la  cupidité 
d'abattre  des  vergers  , d’enlever 
les  plus  beaux  ornemens  des  ha- 
bitations et  les  abris  nécessaires 
contre  les  vents  de  mer , de  dé- 
truire enfin  des  arbres  qui , par 
leur  utilité,  sembloient  plutôt  ap- 
partenir à la  patrie  qu'à  des  ci- 
toyens. Le  petit  nombre  de  vergers 
qui  existent,  est  abandonné  à des 
colons;  par -tout,  on  se  conduit 
comme  s'il  n’y  avoit  à espérer  des 
fruits  qoe  des  arbres  mis  en  espa- 
lier: où  on  eu  voit  encore  quelques 
uns  , Us  sont  abandonnés  ( la  ci- 
devant  Normandie  exceptée  ) au 
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parcours  des  bestiaux, •particuliè- 
rement aux  veaux;  c’est -là  qu'ou 
les  dispose  à sortir  pour  les  accou- 
tumer à aller  paitre  dans  les 
champs  ; les  ronces , les  épines  cou- 
vrent la  plus  grande  partie  da  ter- 
rain, au-dessous  sont  des  massifs 
de  drageons  sauvages,  dessus,  des 
forêts  de  gui  absorbent  les  sucs  vé- 
gétatifs, la  mousse  en  couvre  le 
tronc  elles  branches,  et  si,  à l’autom- 
ne , les  fruits  ne  tombent  pas  d’eux- 
roémes  en  secouant,  on  les  abat  à 
coup  de  perche.  Quoiqu’on  doive 
peu  espérer  un  meilleur  régime, 
c’est-à-dire  un  retour  raisonné  de 
la  part  des  propriétaires  pour  for- 
mer des  vergers , je  vais  lâcher  de 
dire  ce  que  je  crois  le  plus  utile 
pour  en  avoir. 

Les  vergers  étant  l’ornement  des 
habitations  , c’est  auprès  d’elles 
qu’il  convient  de  les  placer,  tant 
pour  l’agrément  qu’ils  penvent  pro- 
curer, que  pour  l’utilité  qu’ils  peu- 
vent avoir  pour  d’autres  usages 
économiques. 

L'exposition  n’est  pas  une  chose 
indifférente;  mais,  si  le  désir  d'avoir 
un  jardin  concourt  avec  celui  d'un 
verger,  on  peut  sans  hésiter  le  pla- 
cer au  nord.  Nous  counoissons  au- 
jourd’hui les  espèces  qni  s'élèvent 
très- ha nt,  celles  qui  sont  tardives, 
celles  même  qui  résistent  mieux 
au  froid  et  aux  vents,  ce  sont  de 
ces  arbres  qu’il  faut  mettre  eu  pre- 
mière ligne  au  nord. 

La  forme  en  quinconce  est  tou-  . 
jours  la  plus  agréable  et  la  plus 
utile;  ainsi  disposés,  les  arbres  se 
défendent  mutuellement  ; les  ra- 
cines ont  une  portion  de  terrain 
plus  considérable  ; les  branches  se 

nuisent 
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nuisent  moins  par  le  contact  ou  certain  âge,  ils  se  nuisent;  on  ne 
par  l’ombre.  L’éloge  de  cette  symé-  peut  se  décidera  eu  sacrifier,  et 
trie  est  par  lotit  : je  m'abstiens  donc  on  a des  arbres  qui  se  déforment 
de  la  décrire  ou  de  la  louer.  ou  qui  languissent. 

I!  importe  beaucoup  de  varier  On  ne  peut  trop  recommander 
les  espèces  de  fruits , soit  qu’on  de  clore  les  jardins  destinés  aux 
destine  son  verger  pour  faire  du  vergers  , soit  pour  garantir  les 
cidre  ou  pour  avoir  des  fruits  bons  jeunes  arbres  contre  le  frottement 
à manger  ; les  arbres  à haute  tige  et  les  dents  des  bestiaux , soit  pour 
donnent  rarement  du  fruit  pendant  les  préserver  des  coups  de  vent 
deux  années  de  suite , abstraction  dans  leur  jeunesse.  Un  clos  d’ail- 
încme  des  intempéries  ; ces  faits  leurs  inspire  plus  d’intérêt , et 
très-ordinaires  et  par-tout  observés  donne  plus  d’agrément.  Un  mur 
ne  sont  pas  à la  vérité  bien  connus  pourroit  trop  coûter  ; il  suffira  de 
dans  leur  cause  ; mais  en  attendant  faire  un  large  fossé,  garni  de  deux 
que  quelque  agronome  physicien  rangs  d'épines,  et  que  le  premier 
nous  éclaire,  il  faut  s’en  tenir  aux  rang  d’arbres  soit  sur  la  jettée 
ellèts  et  agir  en  conséquence.  même  du  fossé. 

S'il  importe  de  différencier  les  Jly  a long-temps  qu’on  a reconnu 
fruits  , il  importe  davantage  de  ne  la  grande  utilité  de  faireà  l’avance 
pas  confondre  toutes  les  espèces  les  trous  d’arbres , larges  et  pro- 
d'arb res,  c’est-à-dire  les  pommiers  fonds,  si  le  sol  est  mauvais , sauf 
avec  les  cerisiers;  les  poiriers  avec  à le  remplir  de  bonne  terre,  à la 
les  pruniers  ; les  pêchers  avec  les  hauteur  convenable.  Cest  une  pré- 
châtaigniers. La  règle  rigoureuse  caution  essentielle,  de  laquelle  dé- 
seroit  peut-être  de  ne  mettre  que  pend  le  succès  et  sur-tout  la  durée 
d’une  seule  et-  même  espèce.  Ce-  de  l’arbre.  Prendra-t-ou  des  sujets 
pendant  les  poiriers,  de  distance  dans  les  pépinières,  ou  des  sau- 
en  distance,  s’accommodent  bien  vageons?  C’est  une  chose  contro- 
avec  les  pommiers.  versée  selon  les  intérêts  ou  les  pré- 

La  distance  entre  les  arbres  doit  jugés.  Le  désir  de  la  jouissance  fait 
être  étendue,  sur-tout  si  le  terrain  souvent  préférer  les  premières, 
est  fertile  ; cependant  elle  doit  va-  Mais,  sans  élever  ici  une  discussion 
rier  en  raison  même  des  arbres,  sur  ce  sujet,  je  me  bornerai  à ob- 
Le  noyer  veut  plus  d'espace  que  server  qu’on  n'est  jamais  bien  sûr 
le  pommier,  le  poirier  moins  que  des  arbres  qu'on  prend  en  pépi- 
le  pommier, le  prunier  moins  que  oière,  dont  l’existence  en  général, 
le  poirier,  le  pêcher  moins  que  n’est  que  le  résultat  de  spécia- 
le prunier.  Presque  tous  ceux  qui  tions.  Cette  considération  , je  me 

Slantent  des  arbres  avec  quelque  bâte  de  le  dire , a des  exceptions; 

essein  d’ornement  , pour  jouir  mais  souvent  les  pépiniéristes  les 
plutôt  de  leur  ombre  ou  de  leur  plus  probes,  sont  dupes  de  leurs 
massif,  approchent  trop  les  plans  ouvriers,  pour  le  choix  des  espèces 
les  uns  des  autres.  Arrivés  à uu  et  des  qualités.  Les  arbres  des  pépi- 
Tome  X.  G 
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nières  sont  des  enFans  gâtés  et  ac- 
coutumés aux  soins:  ils  sont  rare- 
ment assez  bien  arrachés  pour  qu'il 
E’arrive  pas  aux  uns  ou  aux  autres 
des  déchirures  qui  font  languir 
l'arbre  transplanté.  En  supposant 
qu’ils  soient  bien  arrachés  , le  plan- 
teur u’a  pas  toujours  le  soin  de  ra- 
fraîchir et  disposer  les  racines  de 
la  manière  propre,  et  de  disposer 
le  sommet. 

En  plantant  des  sauvageons,  au 
contraire  , pris  dans  des  bois  ou 
Forêts, sur  un  sol  ingrat  ou  inculte, 
on  est  plus  certain  de  la  reprise  ; 
soigné  dans  le  terrain  disposé  , il 
développe  nne  prompte  végétation. 
On  ne  le  greffe  que  quand  il  est 
bien  repris  ; n’ayant  pas  de  déjfla- 
cr ment  à éprouver,  il  Fournil  aus- 
sitôt uue  abondante  sève  à la  greffé. 

Les  arbres  des  pépinières  en  gé- 
néral, sont  le  produit  des  semis  faits 
avec  des  pépins  d’arbres  déjà  gref- 
fes, de  génération  en  génération. 
Il  semble  qu’ils  se  ressentent  plus 
des  effets  de  la  domesticité.  Les 
sauvageons  de  bois,  au  contraire  , 
ne  sont  venus  que  de  pépins  de 
fruits  sauvages  , dans  lesquels  la 
ualure  conserve  encore  tous  les 
germes  d’une  grande  croissance  ; 
car  si  dans  ses  desseins , elle  fait 
croître  certains  arbres  pour  don- 
ner des  fruits,  elle  les  fait  croître 
aussi  pour’ devenir  grands  et  forts. 
O’est  an  surplus  une  observation 
généralement  faite,  que  les  arbres 
greffés  sur  place  el  sur  sauvageons,, 
viennent  beaucoup  plus  gros  que 
aeux  des  pépinières. 

Si  on  a donc  l’intention  de  for- 
mer des  vergers,  il  faut  préférer 
Dus  sauvageons;  si  on  ne  veut  avoir 
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que  des  espaliers , il  faut  préférer 
les  arbres  des  pépinières  , autant 

Ciour  le  choix  des  fruits  que  pour 
es  succès  même  de  l'arbre  ; car  j’ai 
vu  souvent  des  sauvageons  greffés 
pour  espalier,  trop  s’emporter  en 
sève,  ne  pas  rapporter,  et  avoir 
besoin  d’nnc  maiu  bieii  habile  pour 
les  mettre  à fruit. 

Je  conseillerai  encore  à ceux 
ui  voudront  former  des  vergers  , 
e tenir  tour  le  terrain  en  état  de 
lubonr , pendant  au  moins  cinq  à 
six  aonées.  Je  n’ai  pas  besoin  d’a- 
vertir que  ce  travail  doit  être  fait 
avec  une  grande  circonspection 
et  que  le  dessous  des  arbres  doit 
être  travaillé  à main  d'homme.  On 
pourra  semer  quelques  végétaux 
printaniers,  pour  dédommager  des 
fruits.  D'ailleurs  la  détriture  des 
feuilles,  la  fraîcheur  qu'elles  con- 
centreront , ne  pourront  que  fa- 
voriser la  végétation  des  arbres. 
Que  ceux  qui  pourroient  douter 
de  la  réalité  des  effets  d’une  telle 
pratique,  examinent  ou  consultent' 
ceux  qui  ont  vu  les  noyers,  pom- 
miers, châtaigniers,  mûriers , par- 
tout où  on  est  en  l’usage  d’ense- 
mencer les  terres  sur  lesquelles  ils 
croissent. 

Quand  les  arbres  du  verger  se- 
ront grands  , quand  ils  auront  plus 
de  moyens  par  leur  hauteur  et  leur 
ramification  , de  soutirer  de  l’at- 
niosphère  l’bumidfe  qui  leur  est 
propre  , on  pourra  alors  laisser  le  - 
sol  du  verger  se  couvrir  de  gazon, 
et  s’en  servir  pour  faire  paître 
quelques  bestiaux. 

Parmi  les  diverses  plantes , ce- 
pendant, qui  pourroient  former  ce 
pâturage,  je  couseillerois  d’en  pros^ 
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crire  le  trèfle , le  sainfoin  ef  sur- 
tout la  luzerne  , dont  les  racines 
fortes  et  profondes  , et  l’action 
même  de  leur  végétation , absor- 
beraient trop  les  sucs  propres  aux 
arbres.  C’est  une  observation  qui 
a déjà  été  faite  par  ■plusieurs  cul- 
tivateurs, et  que  j’ai  souvent  eu 
occasion  de  remarquer.  Il  est  inu- 
tile de  recommander  d’en  proscrire 
les  ronces  et  les  épines,  et  j’ajou- 
terai les  orties , patiences,  bardanes 
(noms  botaniques) , dont  les  raci- 
nes sont  très-funestes  aux  arbres. 

Parmi  les  bestiaux , il  en  est  aussi 
qu’il  faut  constamment  proscrire  : 
les  chèvres  et  les  bêtes  à laine.  Elles 
ne  nuisent  pas  seulement  par  leurs 
deuts, quand  elles  peuvent  atteindre 
les  branches , maisencore  par  leurs 
émanations,  quand  elles  sont  réu- 
nies en  troupeaux.  Je  ne  veux  pas 
consigner  ici  un  fuit  physique  qui 
peut  n’ê Ire  pas  fondé,  et  qui  pour- 
rait fortifier  des  erreurs  cl  des  pré- 
jugés. Mais  cependant  je  dois  dire 
qu’on  attribue  à la  présence  d'un 
troupeau  de  bêtesà  laine  , des  effets 
très-contraires  à la  circulation.de  la 
aeve. 

Voici  un  fait  dont  j’ai  été  témoin: 
étant  dans  un  bois  taillis , ou  des  ou- 
vriers faisoient  de  l'écorce, un  trou- 
peau de  bêtes  à laine  passa  près 
d’eux;  ils  se  mirent  à jurer  contre 
la  bergère,  et  la  menacèrent  si  elle 
revenoit;  et  ils  cessèrent  d’écorcer 
leurs  chênéi  jusqu’après  trois  à 
quatre  heures  ck’intervallc  (e.’étoit 
à onze  beuresdu  matin.)  Je  voulus 
douter  des  effets  dont  ils  se  plai- 
gnoient  : ils  essayèrent  d’écorcer; 
{'essayai  moi-même,  et  il  est  de  fait 
que  i’écorce  se  levoit  difficilement, 
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etse  déchirait  de  procheeu  proche. 

Est-ce  mal  adresse  de  ma  part  ? 
e>t  ce  adresse  des  ouvriers  , pour 
justifier  leur  opinion  ? est  - ce 
l'effet  d'uu  veut  chaud  survenu 
à l’instant  même  ? est-ce  que  les 
arbres  n’avoient  pas  uno  assez 
grande  partie  d’écorce  adhérente 
au  tronc?  est  - ce , enfin , parce  que 
les  arbres  qu’ils  écorçoient  alors  , 
avoient  la  sève  obstruée  par  les 
effets  de  la  gelée,  dans  les  hivers 
précédens  ? C’est  ce  que  je  ne  pus 
vérifier,  et  ce  à quoi,  je  l’avoue,  je 
ne  songeai  pas.  Mais  cest  un  fait 
généralement  connu  dans  tous  les 
pays  où  on  fait  de  l'écorce. 

Si  les  jardins  où  on  met  les  arbre* 

en  espalier  , en  quenouille  , etc., 
sont  si  utiles,  pourquoi  ne  pas  for- 
mer aussi  des  vergers  qui,  en  don- 
nant des  fruits  qui  D’auroient  rien 
coûté  pour  la  main. d’œuvre  du 
jardinier , pourraient  encore  servir 
à divers  usages  économiques  très- 
précieux.  S’il  est  agréable  d'avoir 
des  murs  cachés  par  des  arbres 
symétriquement  ramifiés  , pour- 
roit-on  être  indifférent  au  spectacle 
ravissant  que  donneraient , deux  fois 
dans  l’année,  les  fleurs  et  Les  fruits 
de  grands  arbres,  dont  la  verdure 
des  feuilles  ferait  un  heureux 
contraste  avec  celle  de  gazons  oui 
seraient  au  pied , avec  celle  des 
baies  , ou  avec  les  murs  et  les 
palissades  qui  pourraient  les  clore? 
Former  des  vergers,  en  un  mot, 
c’est  planter  des  arbres*  pour  sa 
famille, ses  enfans;  pour  la  patrie. 

VERMIFUGES.  Médecine  ru- 
rale. C’est  ainsi  qu'on  appelle  les 
médicamens  qui  ont  la  propriété 
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de  tuer  les  vers,  et  de  les  chasser 
du  corps  humain.  Ils  sont  encore 
connus  sous  le  nom  d ' Anthclmin- 
tiques.  Les  deux  règnes  de  la  na- 
ture nous  en  offrent  un  nombre 
très-considérable.  Le  règne  végé- 
tal en  fournit  plus  de  cinquante, 
s’il  faut  en  croire  un  auteur  de  ce 
siècle.  Nous  nous  contenterons  d’in- 
diquer et  de  faire  connoître  ceux 
dont  l’expérience  et  l’observation 
garantissent  les  bons  effets.  De  ce 
nombre  sont  les  racines  de  fougère 
mâle  et  de  gentiane;  la  rhubarbe, 
les  feuilles  de  pourpier,  d’absinthe , 
de  scordium,  de  tanaisie  , de  san- 
toline  ; la  semence  contre  les  vers , 
ou  la  barbotinc  , la  Caroline  , 
l’huile  d'olive,  celle  d'amandes 
douces  et  d’amandes  amères  , le 
sucre  vermifuge,  la  thériaque. 

Le  règne  minéral  n’est  pas  si 
abondant  ; ceux  qu’il  nous  donne 
peuvent  se  réduire  à trois  ou  qua- 
tre ; savoir , à l'huile  pétrole , au  sel 
ammoniac  , au  mercure  et  à ses 
différentes  préparations.  Ces  der- 
niers sont , sans  contredit , préféra- 
bles à tous  les  antres  vermifuges. 

Après  le  mercure , ce  sont  les 
huiles  qui  tiennent  le  premier  rang, 
en  ce  qu'elles  font  également  mou- 
rir les  vers , en  bouchant  les  or- 
ganes de  leur  respiration  ; ensuite 
viennent  les  substances  amères,  les 
absorbaus  et  les  purgatifs , qui  sont 
peut-être  plus  utiles,  lorsqu’ils  sont 
combinés  ensemble.  11  est  rare 
u'ils  laissent  séjourner  long  temps, 
ans  les  intestins,  ces  hôtes  incom- 
modes. 

On  ne  doit  pas  donner  indiffé- 
remment tous  ces  remèdes  dans 
lésai taques  des  vers.  Il  y a un  choix 
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à faire  : la  majeure  partie  ne  peut 
convenir  qu’aux  vers  lombricaux; 
quelques  uns  aux  ascarides  ; d’au- 
tres, enfin,  au  ténia,  et  au  verd 
cucurbitain.  Voyez  ver. 

Nous  finirons  cet-  article  par 
quelques  formules  vermifuges(qu’on 
pourra  mettre  en  usage  au  premier 
symptôme  qui  feroit  soupçonner 
leur  présence  dans  l'estomac  et  les 
intestins. 

Tisonne  vermifuge. 

Prenez  de  racine  de  chiendent, 
deux  onces  ; faites  bouillir  avec 
une  livre  de  mercure  , dans  une 
Suffisante  quantité  d'eau,  jusqu'à 
réduction  de  quatre  livres.  On  en 
donnera  dans  la  journée  plusieurs 
verres  aux  malades. 

Potion  vermifuge  à la  cuillerée. 

Prenez  confection  hyacintheet  de 
thériaque  , de  chacun  un  gros  ; 
yeux  d'écrevisse , corail  rouge  pré- 
paré , réduit  eu  poudre , de  chacun 
dix  grains  ; semen-contra  en  pou- 
dre, une  pincée;  vin  émétique, 
demi-once  ; sirop  de  limon  , une 
once  ; huile  d’amandes  douces  , 
deux  onces;  eau  de  fleurs  d’oranges, 
une  cuillerée  ; eau  de  menthe , 
eau  de  pourpier,  de  chacune  deux 
onces.  On  en  fait  prendre  toutes 
les  demi  heures  une  cuillerée  aux 
enfans , et  on  a le  soin  de  leur  don- 
ner de  l’eau  tiède , s’ils  veuleut 
vomir. 

Bol  vermifuge. 

Prenez  mercure  doux , vingt 
grains;  jalap,  douze  grains.  Mêlez 
le  font  ensemble  dans  suffisante 
uantité  de  conserve  de  roses , ou 
’énula-campana.  Ce  bol  se  donne 
le  matin  , en  faisant  avaler  , une 
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heure  après,  au  malade,  une  tasse 
d'infusion  de  camomille. 

Poudre  vermifuge. 

Prenez  rhubarbe  en  poudre  une 
drachme;  semen- contra  et  cora- 
line  en  poudre , de  chacun  qua- 
rante-huit grains  ; mercure  doux , 
trente-six  grains.  On  fait  prendre 
aux  eufans  jusqu'à  un  demi-gros 
de  celte  poudre,  délayée  chaque 
fois  dans  une  ou  deux  cuillerées 
de  bouillon. 

VERMINE  des plantes.Oudoane 
ce  nom  à cette  foule  d’insectes  ou 
petits  quadrupèdes  , qui  font  la 
guerre  à tous  les  végétaux , à ceux 
snr-tout  qu’on  cultive  dans  les  jar- 
dins , principalement  anx  arbres 
en  espalier  , et  de  préférence  au 
pêcher  et  à l’oranger.  On  peut 
ranger  ces  animaux  destructeurs 
en  deux  classes.  La  première  naît 
ou  vit  hors  delà  terre.  On  distingue 
les  individus  qui  la  composent,  ou 
à la  vue  simple , ou  avec  le  secours 
de  la  loupe  ; tels  sont  les  pucerons, 
les  chenilles , le  kermès,  faussement 
nommé  punaise  ; les  mouches  de 
toute  espèce,  les  limaçons  et  les 
limaces  grises , les  tigres , le  perce- 
oreille,  le  gribouri,  la  punaise  ,'le 
campagnol , le  mulot , le  lérot , le 
hanneton. 

La  seconde  classe  est  formée  des 
animaux  cachés  dans  l’intérieur  de 
la  terre,  comme  les  taupes,  les 
larves  de  hannetons,  la  courtilière, 
la  scolopendre,  et  tous  les  vers  peu 
connus  qui  rongent  les  racines. 

On  ne  compte  point  ici  la  fourmi 
au  nombre  des  insectes  qui  font  la 
guerre  aux  piaules , parce  qu’elle 
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a suffisamment  été  justifiée  de  cette 
calomnie.  Lisez  l’article  fourmi 
dans  cet  ouvrage.  Quant  aux  autres 
insectes  dévastateurs",  consultez 
aussi  le  mot  par  lequel  chacun 
d’eux  est  désigné.  On  y a recueilli 
les  moyens  les  plus  connus  jusqu’à 
présent , soit  de  les  détruire  , soit 
de  préserver  les  plantes  de  leur 
atteinte. 

La  nombreuse  classe  des  vers 
de  terre  renferme  une  famille , 
connue  en  quelques  endroits  par 
les  habitans  de  la  campagne  , sous 
le  nom  de  vermeils , ou  sous  l’ex- 
pression générique  de  vermillier. 
Elle  étend  ses  ravages  dans  les 
champs  en  blé , très  peu  de  temps 
après  les  semÜlles , au  moment 
précis  où  la  radicule  donne  nais- 
sance à ce  chevelu  impcrceptiblo 
à la  vue  simple,  mais  qui  doit  gros- 
sir et  s’étendre  pour  assujettir  la 
plante,  et  pomper  partie  des  élé- 
raens  destinés  à la  nourrir  et  à la 
faire  croître.  Si  le  temps  est  doux 
et  humide  pendant  les  mois  de 
septembre  et  octobre  , le  ravage 
que  font  ces  vers  est  incalculable  ; 
la  moitié , les  deux  tiers  de  la  se- 
mence sont  détruits  par  eux  ; et 
la  dévastation  ne  cesse  que  quand 
les  gelées , auxquelles  cet  insecte 
est  très-sensible  , sont  assez  fortes 
pour  le  contraindre  à pénétrer  plus 

Îjrofondément  dans  l'intérieur  de 
a terre. 

Comment  préviendra" • t • on  ce 
îléan  ? Sera- ce  en  retardant  l’é- 
poque des  ^mailles  jusqu’aux  ge- 
lées ? Ce  moyen  auroit  un  grand 
inconvénient  ; car  il  est  de  fait',  • 
qu’excepté  dans  les  contrées  méri- 
dionales , et  dans  les  terrains  sa- 
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blonnenx  , on  sème  , en  général  , avant  l’hiver  , de  fumer  abondam- 
trop  tard  en  France  le  blé  d’hiver,  ment  et  bien  labourer  en  mars. 
I.cs  champs  où  l’argille  domine.  L'herbe  ne  croît  point  à l’ombre 
et  ceux  dont  la  terre  végétative  des  pois , et  leurs  racines  ameu- 
repose  sur  un  tuf  voisin  de  la  su-  blissent  la  terre.  La  proposition, 
perficie , exigent  des  semailles  hâ-  contraire  ne  peut  être  soutenu» 
tives.  11  faut  que  les  plautes  aient  que  par  les  obstinés  partisans  des 
acquis  assez  de  force  avaDt  la  saison  jachères , dont,  heureusement  pour 
des  pluies , pour  résister  au  séjour  la  prospérité  de  notre  patrie  , le 
de  l’eau  sur  ces  mêmes  terres  , qui  nombre  diminue  chaque  jour  dans 
eu  fait  pourrir  la  plus  grande  par-  une  proportion  vraiment  satisfai- 
re; il  faut  que  leurs  racines  aient  saute, 
eu  le  temps , non  seulement  de  se 

développer , «nais  de  «'enfoncer , de  VERMOULURE.  Le  bois  ver^ 

s’étendre  , et  d’adhérer  fortement  mollit  est  piqué  par  de  fausses 
aux  particules  de  terre  qui  doivent  chenilles  on  par  des  vers,  dont  les 
les  abriter  et  contenir  leur  nourri-  espèces  sont  aussi  multipliées  que 
ture  ; autrement , le  dégel  affaisse  peu  connues.  Vermoulure  signifie 
ou  fait  couler  la  teNre;  il  déchausse  la  trace  qu’ils  font  dans  le  bois , ou 
le  collet  de  la  plante , et  laisse  ses  la  poussière  qu'ils  en  détachent  et 
racines  à nu  , d’où  résultent  tant  qu'ils  laissent  après  eux.  Réaumur 
de  pieds  rachitiques  et  de  grains  et  Duhamel  en  ont  observé  qui  sont 
qui  n’ont  que  l'écorce.  du  volume  des  plus  grosses  che- 

Le  seul  moyen  que  sons  con-  ailles.  Ils  se  pratiquent  uue  entré» 
noksions  de  garantir  les  champs  à à travers  '«écorce  et  la  partie  li- 
blé  de  cette  sorte  d’insectes,  c’est  gneuse  des  ar'ires  même  les  plu* 
de  faire  précéder  l’ensemencement  m durs , tels  que  te  chêne  , le  pom- 
en  blé  par  une  récolte  de  poison  mier , le  poirier,  et  u’en  sorlent 
gris , ou  verds  , ou  blancs  , peu  qu’au  moment  où  la  nature  leur 
importe  la  variété.  Nous  ne. cher-  exq-juande  de  se  métamorphoser, 
obérons  point  à développer  la  cause  en  phalène* , soit  en  mouches, 
de  cet  effet , parce  qu’elle  nous  est  On  rencontre  des  arbres  tellement 
inconnue  : peut-être  ne  faut-il  c,ae  criblés  par  ces  insectes , qu'un  fort 
de  pics  longues  observations  pour  coup  de  vent  suffit  pour  les  rom- 
la  découvrir  ; mais  nous  savons,  pre.  lorsqu’on  apperçoit  de  petits 

far  notre  propre  expérience , que  trous,  dit  Duhamel , à l’écorce  de* 
effet  exise  ; c'est-à-dire , que  les  arbres , il  faut  faire  la  recherche 
vers,  nuiii blés  à la  semence  du  blé  de  l’insecte  avec  une  aiguille  à tri- 
désertent  le  terrain  qui  a produit  coter  ; et  quand  on  remarque  que 
des  puis.  On  ne  doit  jpas  craindre  les  ver.*  ou  fausses  cbeuilles  se  sont 
que  la  première  de  ces  récoltes  multipliés  au  point  d'y  faire  piu- 
nuise  à la  seconde;  cet  incoové-  sieurs  loges  ou  galeries,  il  est  uéces- 
pient  n’anroit  lieu  que  dans  le  cas  saire  de  leur  iaire  la  guerre  avec 
OÙ  ou  auroit  négligé  de  labourar  la  pointe  de  la  serpette , observant 
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toutefois  de  ménager  l’écorce  le  loux  de  la  conservation  de  ses  ins- 
plus-  qo’il  est  possible.  Ces  moyens,  trumens  aratoires.  Le  bon  cultiva- 
H faut  en  convenir,  sont  bien  foi*-  teur  anglais  fait  peindre  ses  char- 
bles , et  presqn'antant  auroit  - il  riots  , charrettes  et  voitures  de 
valu  les  passer  sous  silence.  Cepen-  toutes  espèces,  ses  brouettas  , les 
dant  rfils  ne  peuvent  être  d'un  fûts  des  herses  et  les  charrues  ellcs- 
grand  secours  en  général  dans  une  mêmes.  Après  une  telle  précaution, 
administration  rurale,  ils  peuvent  tous  ces  ustensiles  bravent  les  effets 
réussir  pour  la  conservation  de  de  la  chaleur , de  l'humidité,  et 
quelques  individus  particulière-  toutes  les  intempéries  de  l’air  ; par 
ment  aflêctionnés,  soit  à raison  de  elle  on  économise  celte  foule  de 
leur  beauté  , soit  à-cause  de  la  ra*  bâtimens  de  hangars  que  non» 
reté  ou  de  la  bonté  de  leur  bois  ou  avons  cru  jusqu’à  présent  indis- 
de  leur  fruits.  pensables,  et  d’où  il  résulte  qne. 

Le  bois  mis  en  oeuvre , n’est  parmi  nous , une  ferme  de  cent 
point  à l’abri  de  la  vermoulure:  cinquante  arpeus  ressemble  plutôt 
Les  planchers  , les  parquets  , à un  village  qu’à  uu  seul  établissc- 

• les  boiseries  , les  solives  , les  ment  rural;  que  les  intérêts  des 
poutres , les  timons  et  les  bran-  oapitaux  employés  , soit  à la  cons- 
car  ds  faits  de  bois  de  chêne  , de  traction  , soit  aux  réparations,  ab- 
noyer,  de  hêtre  , d’orme  et  de  sorbent , tout  bien  calculé,  le  re- 

* frêne  sont  très-sujets  à la  piquure  venu  du  domaine.  Il  est  de  faitque 
du  verd  tarière.  Le  châtaignier  est  nous  avons  vu  nombre  de  métairies 
d'autant  plus  précieux  pour  êtro  d’un  rapport  annuel,  par  exemple 
employé  dans  les  charpentes, qu’il  de  quinze  ceats  livres,  dont  les 
en  est  exempt.  Les  seuls  moyens  bâtimens  avoient  coûté  plus  de 
connus  dé  garantir  lès  premiers  de  trente  mille  livres  à élever.  Cepen- 
la  vermoulure  ou  plutôt  d'en  retar-  dant  les  fermiers  n’y  étoient  pas 
der  les  progrès  sont,  pour  les  toujours  commodément  logés , les 
ouvrages  de  menuiserie  et  de  char-  moutons  étouflbient  souvent  dans 
ronnage,  d’exposer  à la  fumée  les  les  bergeries,  faute  d’air  et  d’espace, 
bois  tout  préparés;  et  qnaud  ils  et  les  vaches  les  plus  gourmandes 
sont  mis  en  œuvre  de  leur  appli-  s’approprioient  les  repas  de  leurs 
quer  ou  quelques  couches  de  pein-  voisines  , parce  que  la  grandeur 
turc  à l’huile, ou  un  vernis  ou  un  des  étables  ne  permettait  pas  do 
enduit  d’essence  de  térébenthine. . les  éloigner  assez  les  unes  des  an* 
Celte  attention  de  peindre  à l'huile  très.  Pour  économiser  sur  le  nom- 
nou  seulement  les  bois  employés  bre  des  bâtimens  , prenons  donc 
aux  meubles , aux  ornemens , aux  le  parti  de  n’avoir  pas  besoin  do 
commodités  de  l’intérieur  dits  mai-  logemens  pour  oonserver  nos  voi- 
sons , est  d’un,grand  secours  pour  tnres  de  transport  et  tous  les  us- 
les  maintenir  sains  pendant  long-  tensiles  et  meubles  de  bois,  ooinme* 
temps,  mais  elle  est  d’un  avantage'  claies  de  parc , cabanes  de  berger;, 
inappréciable  pour' l'économe  ja-  barrières,  échelles  et  générai»-- 
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tuent  tout  ce  qu'il  est  indispensable 

d’exposer  souvent  au  soleil  et  à la 

pluie. 

Quant  au  bois  destiné  à être  con- 
verti en  plancher  et  en  charpente, 
il  faut  préalablement  employer  le 
moyen  connu  pour  le  durcir,  par- 
ce que  plus  le  bois  est  dur,  plus  il 
a de  force  et  plus  il  est  exempt  de 
la  vermoulure.  Ce  moyen,  nous  le 
devons  à une  suite  d’expertences 
très  intéressantes  faites  par  Buffon. 
Elfes  prouvent  que  les  arbres  écor- 
nés sur  pied  un  au  avant  d’ètre  ren- 
versés, acquièrent,  la  partie  de 
l’aubier  sur  tout , qui  est  essentiel- 
lement la  plus  exposée  à la  piquure 
des  vers,  une  force  et  une  densité 
bien  supérieures  à celle  des  arbres 
cou  écorces  avant  l’abattage.  ( Li~ 
zez  l’article  Aubier  ).  11  seroit 
bon  de  foire  succéder  à cette  pré- 
caution le  procédé  indiqué  dans  les 
Mémoires  de  l’Académie  Royale 
de  Suède . Il  consiste  à faire  trem- 
per les  bois  a plusieurs  reprises 
dans  une  dissolution  de  vitriol , 
faite  dans  l’eau , et  à le  couvrir 
ensuite  de  quelques  couches  de 
peinture  à l’huile.  On  y assure  que 
celte  méthode  est  très  propre  à 
conserver  les  bois  pendant  un  très- 
grand  nombre  d’années,  et  qu’elle 
peut  être  utilement  appliquée  à 
ceux  qu’on  destine  à la  construc- 
tion des  vaisseaux. 

VÉROLE  (petite).  On  nomme 
ainsi  une  maladie  dans  laquelle  il 
s’élève  sur  la  peau  de  petits  bou- 
tons rouges  , éminens,  ayant  tout 
au  plus  Fdfendue  des  morsures  de 
puces;  apparens d’abord  à la  face, 
ensuite  aux  mains  et  aux  bras,  puis 
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sur  la  poitrine  et  le  reste  du  corps, 
et  les  extrémités  inférieures.  Ils 
s’augmentent  à chaque  momeut  et 
eu  grandeur  et  en  élévation  ; la 
rougeur  s’accroît  ; ils  s’enflamment 
et  forment  autant  de  petits  ubcè* 
dans  l’espace  de  quatre , cinq , six, 
et  sept  jours. 

Cette  maladiea  pour  symptômes 
d’invasion  les  suivans:  une  horripi- 
lation est  un  froid  auquel  succède 
une  chaleur  vivo  avec  fièvre  Conti- 
nuelle, douleur  de  tête,  du  dos, 
des  membres  et  de  l’estomac  ; 
lassitude  douloureuse , accable- 
ment , disposition  au  sommeil  ; 
quelquefois  des  nausées  et  même 
(les  vomissemens  ; chez  quelques 
enfans  des  mouvemens  convulsifs  ; 
rarement  l’épilepsie  : plus  ordinai- 
rement des  douleurs  de  la  région 
lombaire  ; ce  qu'on  regarde  comme  * 
un  des  accidens  les  plus  caractéris- 
tiques de  l’invasion  de  la  petite  vé- 
role: c'est  uns  opinion  générale- 
ment reçue. 

Les  symptômes  dont  on  vient  de 
faire  l’énumération  .sont  qnelqoe- 
fois  très  - véhéinens  ; quelquefois 
aussi  l'éruption  a lieu,  sans  en  être 
précédée  : ces  cas  rares  dans  les 

grandes  villes,  sont  fréquens  dans 
s campagnes.  Â l’invasion  , le 
sang  qu’on  tire  est  bon  ; les  jonrs 
suivans  il  est  inflammatoire:  dans 
lessujets  qui  ont  les  fluides  altérés, 
lç  sang  a paru  dissous. 

On  appelle  l’état  qu’on  vient  de 
décrire,  première  période  Sa  du- 
rée ests  incertaine , parce  que  les 
accideus  précurseurs  de  l’éruption 
sont  plus  ou  moins  prolongés.  On 
dit  que  la  maladie  sera  plus  grave 
dons  le  second  cas;  celle  propo- 
sition 
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si  lion  n’est  vraie  que  pour  la  petite 
vérole  qui  a un  caractère  do  mali- 
gnité , ou  qui  devient  couflucnlo  et 
de  mauvaise  espèce  : et  dans  ces 
circonstances  elle  est  très  - dange- 
reuse. Mais  il  y a des  éruptions 
précoces  quoique  bénignes.  Ce 
n’est  donc  qu'avec  les  signes  qui 
manifestent  1 abattement  des  forces 
vitales  ou  quelquautre  symptôme 
grave,  que  la  célérité  de  l'éruption 
est  redoutable.  La  véhémence  de 
l'inflammation  retarde  aussi  l’ap- 
parition des  boutons  dans  les  sujets 
sanguins. 

La  petite  vérole  considérée  in- 
dépendamment des  complications 
dout  elle  est  susceptible , est  une 
maladie  inflammatoire , c'est  pour- 
quoi les  symptômes  précurseurs 
de  l’éruption  n'annoncent  pas  dis- 
tinctement sa  différence  d’avec  les 
autres  affections  inflammatoires. 
C’est  donc  sans  raison  qu’on  assure 
que  par  leur  considération  on  pro- 
nostique l'existence  future  des 
boutons.  Les  bornes  d’uu  extrait 
ne  permettent  pas  de  rapporter 
les  preuves  de  celte  proportion. 

Il  n’y  a donc  que  l’existence  d’une 
épidémie  régnante  ou  des  circons- 
tances présumables  de  contagion 
qui  servent  de  base  au  pronostic. 

Le  caractère  de  la  maladie  étant 
inflammatoire , le  traitement  anji- 

Ehlogislique  devient  indispensa- 
le.  La  saignée  est  donc  indiquée 
toules  les  fois  que  la  fièvre  est  vé- 
hémente, que  le  cerveau  on  tout 
autre  viscère  est  affecté.  On  pré- 
fère les  saignées  du  pied  à celles  dn 
bras,  quand  la  tête  est  attaquée: 
on  saigne  du  bras  quand  la  poi- 
trine ou  le  ventre  souffrent.  II  faut 
Tome  K. 
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verser  du  sang  jusqu’à  procurer 
une  détente  marquée.  Les  hémor- 
ragies spontanées  suppléent  les 
saignées  quand  elles  sont  considé- 
rables. Si  l’on  retarde  la  saignée, 
le  virus  variolique  acquiert  de  1 in- 
tensité et  de  l'acrimonie  : d’où  les 
ravages  qu’il  occasionne  dans  les 
viscères , et  la  confluence  qui  est 
l’effet  d’une  fermentation  plus  con- 
sidérable, aidée  de  la  fièvre,  etc.; 
d’où  encore  la  putridité  que  con- 
tracte la  maladie  par  l'engorgement 
excessif  des  vaisseaux  au  dernier 
ordre , qui  s’oppose  à l'éruption. 
Le  contraire  arrive  si  l’on  saigne  à 
temps  et  suffisamment  : on  diminue 
la  véhémence  des  accidens  et  le 
nombre  des  boutons. 

L’observation  prouve  que  les 
sujets  qui  ont  eu  des  évacuations 
indépendantes  de  la  petite  vérole, 
ont  une  maladie  bénigne  : les  bou- 
tons croissent  eu  grand  nombre 
chez  quelques  individus,  des  éva- 
cuations sanguines  ou  même  alvi- 
nes  ont  considérablement  diminué 
la  quantité  de  boutons.  11  est  tuéine 
arrivé  de  réduire  la  maladie  à la 
fièvre  varioleuse  sans  boutons , 
par  cette  méthode. 

Les  boissons  tempérantes  et  ra- 
fraîchissantes sont  indispensables. 
Les  bains  de  pieds  , les  fomenta- 
tions émollieutes  sur  les  extrémités, 
déterminent  l’éruption  sur  ces  par- 
ties. Les  bains  entiers  conviennent 
aux  individus  qui  ont  là  peau  dura 
ou  sèche  ; ils  facilitent  l’éruption. 
Le  malade  doit  respirer  un  air 
frais,  être  modérément  couvert, 
sans  avoir  froid,  car  il  est  dange- 
reux de  porter  ludion  d'un  froid 
réel  sur  la  surface  du  corps.  Cette 
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coutume  introduite  par  de*  igno- 
rans,  a Tait  périr  des  varioleux  et 
9 des  inoculés. 

On  prétend  posséder  des  médi- 
camens  tpui  énervent  et  anéantissent 
le  virus  variolique  : c’est  une  pré- 
tention folle.  On  nomme  le  mer- 
cure , le  kermès  et  leurs  prépara- 
tions. Si  on  les  donne  comme  éva- 
cuans,  ils  opèrent  comme  il  a été 
dit  ci-dessus,  eu  excitant  la  crise 
par  les  selles;  ce  qui  est  tout  dif- 
fèrent que  de  neutraliser  le  virus, 
l.a  seconde  période  de  la  ma- 
' 'ladie  commence  à l’apparition  des 
boutons.  En  partant  de  leur  nom- 
bre, ou  a distingué  la  petite  vérole 
en  bénigne  et  confluente,  ou  dis- 
crète et  maligne.  Un  auteur  plus 
judicieux  rejette  toutes  ces  expres- 
sion confluentes , cohérentes , dis- 
crètes , etc.  ; il  n’en  reconnu!!  avec 
raison  que  deux  espèces  : la  bé- 
nigne et  la  maligne.  On  dira  quel- 
uc  chose,  en  particulier,  de  cette 
ornière  espèce.  Quoiqu’il  en  soit, 
les  symptômes  de  la  première  pé- 
riode perdent  leur  intensité  ù l’ap- 
parition des  boutons.  Le  contraire 
arrive  si  l'éruption  est  retardée , 
interrompue,  suspendue,  ou  arrê- 
tée. De  quelque  cause  que  naisse 
■ cet  évènement,  la  matière  vario- 
leuse repasse  souvent  à l’intérieur, 
occasionne  des  inflammations  lo- 
cales, engorge  les  viscères,  les  dé- 
truit et  fait  mourir  les  malades. 

Les  boutons  croissent  choque 
jour  en  volume,  pendant  que  d’au- 
tres s'élèvent  dans  leurs  intervalles. 
Cette  succession  fie  se  prolonge  pas 
ordinairement  au  delà  de  deux  à 
trois  jours , dans  la  petite  vérole 
bénigne.  Les  premiers  boutons  par- 
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viennent  le  plus  promptement  au 
volume  qu’ils  doivent  acquérir. 
Dans  ce  tcn^>s,  l’inflammation  qui 
s’est  emparée  des  boulons  s’étend 
à leurs  environs  : en  sorte  que , si 
leur  nombre  est  considérable , la 
peau  est  tendue,  rouge,  brûlante 
et  douloureuse.  La  fièvre  corres- 
pond par  son  intensité  à la  gravité 
de  l’inflammation  ; car  la  chaleur 
fébrile  a été  renouvelée  en  pro- 
portion de  la  quantité  des  petites 
tumeurs  inflammatoires.  Si  les  bou- 
tons sont  très -peu  nombreux,  Ifc* 
nccidens  phlogisliques  n’ont  pas 
lieu. 

Le  siège  des  boutons , indépen- 
damment de  leur  nombre  absolu, 
contribue  aussi  à aggraver  les 
symptômes  ; en  sorte  que  , si  la 
face  en  est  recouverte,  la  maladie 
est  plus  fâcheuse  que  s'ils  étoient 
uniformément  répandus  à toute  la 
surface  du  corps, en  supposant  que 
leur  proportion  soit  moindre  dans 
le  reste  du  tronc  et  les  extrémités. 
La  raison  de  cette  différence  vient 
de  ce  que  l'inflammation  des  té- 
gumens  de  la  tète  est  plus  dange- 
reuse que  celle  de  la  peau  des  au- 
tres parties;  ce  qui  s'explique  par 
le  nombre  des  nerfs  agacés , la  cir- 
culation ralentie  , embarassée  ou 
génée  dans  le  cerveau , etc.  Ceci 
explique  encore  pourquoi  les  in- 
flammations varioleuses  internes , 
sout  en  général  si  redoutables.  Le 
danger  s'accroît,  si  le  délire  est  la 
suite  de  celle  inflammation  : en  gé- 
néral il  est  mortel  dans  cette  pé- 
riode, par  la  raison  qu’il  est  le 
signe  de  l’inflammation  des  mé- 
ningés ou  du  cerveau. 

De  ce  qui  précède,  il  résulte  qu’on 
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doit  encore  ici  continuer  le  traite- 
ment antiphlogistique.  On  y joint 
les  révulsifs  qui  fassent  dériver  la 
matière  morbifique  vers  la  surface, 
et  particulièrement  aux  extrémités. 
On  les  rend  d’autant  plus  irritans 
que  la  tête  est  plus  gravement  at- 
taquée. Ainsi  , les  sinapismes,  les, 
vésicatoires  , les  bains  attractifs, 
sont  unis  aux  fomentations  , aux 
saignées,  aux  boissons  très  rafraî- 
chissantes , aux  émulsions , aux 
bains,  etc. 

Il  survient  quelquefois  une  sali- 
vation abondante  chez  les  malades 
qui  ont  la  tête  surchargée  de  pe- 
tite vérole.  Elle  irrite  quelquefois 
la  bouche  au  point  d’enflammer 
et  de  corroder  les  organes  qu’elle 
renferme.  On  prévient  ces  incon- 
véniens  en  gargarisant  souvent 
avec  l’oxicrat  ou  l’eau  de  miel.  Il 
seroit  dangereux  d’employer  des 
remèdes  qui  arrêtassent  cette  ex- 
crétion , car  elle  débarrasse  une 
partie  du  virus.  Sa  suppression  na- 
turelle est  fâcheuse,  si  elle  n’est  pas 
remplacée  par  une  diarrhée  , ou 
le  gonflement  des  extrémités , ou 
des  urines  très  - abondantes  : cqj 
mutations  arrivent  particulière- 
ment au  temps  de  la  dessiccation 
des  boutons.  Tour  ne  pas  revenir 
sur  cet  obj^  , nous  ajouterons  ici 
qu’il  est  indispensable  de  rempla- 
cer la  salivation  par  des  purgatifs, 
des  vésicatoires  et  des  boissons  un 
peu  diurétiques. 

La  diarrhée,  au  second  degré 
de  la  petite  vérole,  n’est  fâcheuse 
que  quand  elle  devient  excessive. 
Dans  ce  cas,  elle  irrite  les  viscèpres 
du  bas-ventre , attire  le  virus  sur 
eux.  Il  faut  prévenir  cette  métastase 
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par  des  laveinens  éuiollieiis , des 
Fomentations  et  de  légers  paré- 
goriques. 

Les  hémorragies  de  la  seconde 

Ïiériode  sont  salutaires  , toutes  les 
bis  qu’elles  ne  se  déclarent  point 
avec  les  signes  de  malignité  : elles 
empêchent  la  formation  des  engor- 
gemens  inflammatoires.  Celles  des 
intestins  est  plus  à craindre,  parce 
qu’il  paroît  qu'elle  est  ordinaire- 
ment accompagnée  de  dissolution. 
Ce  n’est  pas  ici  le  lieu  d’en  parler. 
Le  plus  grand  nombre  des  auteurs 
regardent  l’écoulement  des  règles, 
comme  un  symptôme  dangereux  : 
c’est  un  préjugé  erronné  Elles  sout 
aussi  favorables  que  les  hémor- 
ragies du  nez. 

Quoi  qu’il  en  soit , le  sommet  des 
boutons  se  remplit  de  matière  pu- 
rulente, pendant  que  leurs  bases 
sont  dans  un  véritable  étal  d inflam- 
mation. I/eur  volume  s’augmenta 
considérablement  par  la  suppura- 
tion. La  peau  est  d’autant  plus  en- 
flammée que  les  abcès  sont  plus 
nombreux  : cette  inflammation  di- 
minue, quand  la  suppuration  des 
boutons  est  complète.  Quant  à 
cette  époque,  il  y a des  boutons 
intérieurs,  le  danger  est  plus  grand 
par  rapport  à l'inflammation  de  la 
bouche,  de  l’arrière  bopche,  de  l’œ- 
sophage, de  la  trachée  artère,  etc.; 
d’où  la  déglutition  difficile  ou  im- 
possible, la  gêne  de  la  respiration, 
celle  du  cerveau , les  aHections  co- 
mateuses , etc.  1 dans  ces.  cas , on 
emploie  les  ventouses  scarifiées  aux 
épaules  , ou  un  large  vésicatoire 
à la  puquç. 

La  suppuration  des  pustules  va- 
rioleuses forme  La  troisième  pé- 
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fiode  de  la  petite  vérole.  Ces  pas-  en  prévenant , par  les  moyens  in- 
tules  bhinchissscut  en  mûrissant , diqués  plus  haut , les  métastases 
prennent  ensuite  une  teinte  jaune,  purulentes. 

et  se  sèchent  en  formant  une  croûte.  Beaucoup  de  gens  s’opposent  à 
Quelques  unes  se  crèvent  : ce  sont  l’ouverture  des  boutons , au  temps 
sur- tout  celles  qui  sont  exposées  de  leur  maturité.  C'est  une  erreur 
aux  frollemcns.  Si  les  boutons  sont  grossière  : par  cette  méthode  , on 
nombreux,  la  fièvre,  qu’on  nomme  diminue  sensiblement  la  masse  du 
de  suppuration,  est  véhémente  telle  pus;  donc  il  s’en  résorbe  une  moins  • 

dépend  d’une  portion  du  pus  ré-  grande  quantité  ; donc  il  y a moins 
sorbé  et  prend  assez  souvent , à de  disposition  aux  métastases.  On 
cette  époque,  un  caractère  putride,  ouvre  les  boutons  avec  une  lan- 
quand  on  ne  se  bâte  pas  de  pro-  cette,  ou  l’on  coupe  avec  des  ci- 
curer  uu  écoulement  artificiel  à la  seaux  très-fins  leur  sommet  : on 
matière  purulente.  Les  vésica-  comprime  mollement  , avec  un 
toires  remplissent  celte  indication,  linge  doux,  pour  faire  sortir  le  pus 
ainsi  que  les  purgatifs  : mais  ces  qu’on  entraîne  par  ccttc  nianœu- 
derniers  doivent  être  pris  dans  la  vre.  On  ajoute  que  l'ouverture  ar- 
clusse  des  simples  minoratifs  ; les  tificiclle  des  boutons  suppurés  , 
draslriques  occasionnent  des  dys-  occasionne  des  cicatrices  plus  pro- 
senteries  funestes.  Le  retard  à em-  fondes  : on  ne  se  souvient  pas  que 

Ïiloyer  ces  moyens  , est  cause  de  le  pus  en  séjournant  plus  long-temps 
a formation  d’abcès  internes , de  dans  le  foyer  d’un  abcès  ( et  un  pus 
dépôts  purnleiis,  d’abcès  fistuleux  , acrimonieux  comme  l’est  ordinai- 
de  caries  , etc.  Quelquefois  aussi , rement  celui  de  la  petite  vérole  ) , 
cette  fièvre  dégénère  en  hectique;  ronge  plus  profondément  les  so- 
ce  qui  arrive  sur-tout  au  moment  lides.  Mais  les  çens  à préjugés  ne 
de  la  dessiccation  dont  Morton  fait  raisonnent  jamais  : ils  ne  voient  pas 
un  quatrième  temps  de  la  petite  même  ce  qui  se  passe  sous  leurs 
vérole.  Sa  division  est  d’autant  ^;ux.  On  facilite  la  chute  précoce 
mieux  fondée  que  c’est  plus  ordi-  des  boutons,  par  des  fomentations 
nairement  à celte  époque  qu’il  sur-  émollientes  appliquées  sur  la  face, 
vient  des  accidens  ou  graves  ou  II  est  bon  de  les  ^jnployer  de 
mortels  chez  des  sujets  môme  qui  bonne  heure  , parce  qu’ou  évite 
ne*  paroissoient  pas  devoir  y être  l’enfoncement  des  pustules  dans  le 
exposés  par  le  caractère  antérieur  tissu  de  la  peau , en  attirant  la  ma- 
de  la  maladie.  On  est  souvent  trom-  tière  varioleuse  au  dehors, 
pé  dans  le  pronostic  , à ce  sujet , On  termine  la  curation  par  des 
puisque  des  individus  qui  n’ont  eu  purgatifs  répétés,  pendant  l’inter- 
cju’une  petite  vérole  bénigne,  ne  vallc  desquels  on  a fait  prendre 
sont  pas  exempts  de  dépôts  mor-  aux  malades  des  boissons  abou- 
tels,  après  la  dessiccation,  quoi-  dantes  qui  facilitent  la  transpira- 
qu’ils  aient  eu  très-peu  de  boutons,  lion.  On  ne  sèche  les  plaies  des  vé- 
On  évitera  de  pareils  malheurs,  sicatoires  que  quelques  semaines 
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aprèsla  chute  complète  des  croûtes. 
On  doit  s'abstenir  de  les  fermer 
tant  que  la  suppuration  paroit 
s’en  faire  spontanément.  C’est  une 
preuve  du  besoin  encore  existant 
delà  dépuration. 

Remarques  générales.  Il  n’y  a 
point  d'époque  dans  la  vie  où  l’on 
soit  exempt  de  la  petite  vérole  : 
mais  elle  est  plus  dangereuse  chez 
les  sujets  desséchés  que  chez  ceux 
qui  abondent  en  humeurs  séreuses: 
ce  qni  explique  pourquoi  elle  est 
moins  grave  chez  les  en  fans  que 
chez  les  adultes,  et  à plus  forte  rai- 
son les  vieillards.  La  densité  de  la 
peau  contribue  à les  rendre  plus 
dangereuses  chez  les  derniers.  Il 
est  avéré  que  cefte  maladie  nous 
vient  du  dehors  , qu’elle  est  plus 
fâcheuse  dans  les  saisons  chaudes 
que  dans  les  autres  ; que  l'atmos- 
phère transporte  les  émanations 
qui  la  communiquent  à un  grand 
nombre  ou  à quelques  individus. 
Des  fœtus  sont  nés  avec  des  mar- 
ques assurées  d’une  petite  vérole 
existante  ou  guérie  ; ce  qui  est 
rare.  Quelques  auteurs  ont  cru 
que  nous  portions  en  nous  les 
germes  de  la  petite  vérole;  ce  qu’ils 
ont  dit  à ce  sujet  ne  mérite  pas 
plus  d’étre  réfuté  que  ce  qu’ils  ont 
fait  pour  l’éviter.  Une  petite  vérole 
bénigne  en  occasionne  quelquefois 
de  funestes  ; ce  qui  démontre  la  vé- 
rité suivante:  savoir, que,  la  mali- 
gnité ddS  maladie  dépend  davan- 
tage de  la  disposition  du  sujet  qui 
la  reçoit , que  du  caractère  du  virus 
qui  la  donne.  L’inoculation  le 
prouve  encore,  puisqu’une  même 
matière  purulente  aiiccte  diverse- 
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ment.  Enfin  , un  pus  do  l’espèce 
u’on  comme  de  mauvaise  qualité 
onne  une  maladie  bénigne  à un 
sujet  sain  : le  pus  d’une  bénigne  en 
donne  une  meurtrière  à uu  snjet 
dont  les  fluides  sont  altérés. 

Petite  vérole  maligne.  On  a dît 
plus  haut  que  la  distinction  de  la 

fictite  vérole  en  bénigne  et  roa- 
igne,  étoit  la  plus  exacte;  mais  on 
ne  comprendra  pas  la  confluente 
dans  la  classe  des  malignes,  comme 
le  font  beaucoup  d’auteurs,  parce 
qu'elle  n’est  ordinairemeut  grave 
que  par  les  accideus  inflamma- 
toires dans  les  premières  périodes: 
état  qui  exclut  la  malignité.  Ou  a . 
déjà  dit  qu’on  pouvoit  prévenir 
les  symptômes  ae  la  confluence, 
ou  au  moins  en  modérer  l’action, 
tandis  qu'on  ne  change  poiut  à son 
gré  le  caractère  malin  de  certaines 
épidémies  varioleuses:  eu  voici  les 
sigues. 

Un  sujet  est  attaqué  d’une  fièvre 
qui  n’est  pas  véhémente;  cependant 
il  est  abattu  , son  courage  s’anéan- 
tit, ses  goûts,  ses  habitudes  et  sa 
conversation  ne  sont  plus  les  mô- 
mes : il  n’éprQuve  point  de  dou- 
leurs vives  : l'accablement  dans  le- 
quel il  est  plongé  ne  correspond 
point  à l’apparence  des  accidens, 
puisque  ceux-ci  ne  présentent  pas 
une  marche  véhémente.  La  fièvre 
qui  s’est  manifestée  sc  distingue 
mieux  à la  chaleur  intérieure , à 
celle  de  la  poitrine , qu’à  la  force 
du  pouls:  la  soif  n’est  pas  en  pro- 
portion de  cette  chaleur  interne. 
La  conversation  n'est  plus  la  même 
que  celle  que  suivoit  le  malade; 
scs  idées  ne  sont  pas  lices  : quel- 
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qucfois  elles  sont  disparates  dès 
l'invasion  de  la  maladie  : il  y a donc 
déjà  délire  manifeste  pour  l’obser- 
vateur attentif;  car  un  changement 
dans  les  inclinations  suffît  pour  an- 
noncer l'existence  d’une  aliénation 
d’esprit  commençante.  Le  sommeil 
est  mauvais,  malgré  une  disposi- 
tion continuelle  à dormir  chez  quel- 
ques sujets.  C’est  un  commence- 
ment d’affection  comateuse.  Des 
rêves  inquiélans  ou  terribles,  une 
agitation  universelle  , un  pouls 
serre,  petit,  irrégulier,  convulsif , 
des  mouvemetis  mal  réglés  ou  in- 
volontaires désignent  déjà  le  plus 
grand  trouble  dans  le  système  ner- 
'veur. 

Pendant  que  les  choses  se  passent 
ainsi,  et  peu  de  jours  à dater  de 
l’invasion  de  cet  état , il  s'élève  sur 
la  face  des  petits  boutons  qui  se 
multiplient  lentement,  qui  tardent 
à paroître  sur  la  poitrine  et  le  reste 
du  corps  : leur  apparition  apporte 
peu  ou  point  de  changement 
dans  le  caractère  des  premiers 
symptômes.  Vingt-quatre  et  qua- 
rante huit  heures  se  passent  sans 
que  ces  boutons  croissent  conve- 
nablement de  volume  ; leur  cou- 
leur est  d’un  rouge  plus  foncé  que 
les  inflammatoires  ; quelquefois  ils 
sont  violets  au  moment  de  l’érup- 
tion : on  en  a vu  de  noirâtres  à 
leur  apparition.  Il  faut  convenir, 
toutefois,  que  ces  couleurs  et  leurs 
nuances  se  remarquent  plus  ordi- 
nairement après  quelques  jours , 
n dater  de  leur  sortie.  L'éruption 
se  contiuue  encore  pendant  que 
les  premier*  boutons  s’affaissent 
par  la  pointe,  et  s’aplutissent. C'est 
à pette  époque  qu’ils  perdent  plus 
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communément  la  couleur  qui  dé- 
signe l'inflammation.  On  en  voit 
qui  sont  entourrés  d'un  cercle  pâle , 
ou  livide,  ou  violet:  la  teinte  de 
la  peau  prend  cette  nuance  désas- 
treuse. I.e  malade  a une  transpi- 
ration infecte  ; son  haleine  est  de 
mauvaise  odeur;  ses  yeux  s'obs- 
curcissent ou  deviennent  plus  ani- 
més , hagards  , quelquefois  mena- 
çans  ; dans  ce  dernier  cas,  il  aura 
bientôt  un  violent  délire  : son  cer- 
veau sera  gravement  attaqué  ; il 
mourra  dans  une  affection  coma- 
teuse. 

Si  cette  marche  désastreuse  est 
moins  rapide  , il  n’y  aura  point  de 
suppuration  dans  les  boutons:  on 
n’y  trouvera  qu’une  sérosité  icho- 
rcuse  qui  gangrètfbra  les  tégumens  : 
une  partie  de  cette  sérosité  pas- 
sera à l’intérieur  , et  portera  la  gan- 
grène dans  les  viscères:  d'ou  la 
mort.  Mais  , supposons  encore 
qu’on  a prévenu  de  bonne  heure 
les  progrès  ou  l’invasion  de  la 
mortification  ; les  boutons,  par  les 
moyens  qu'on  indiquera  , ont  ac- 
quis un  peu  plus  de  volume;  on 
est  parvenu  à exciter  une  suppu- 
ration moins  ichoreuse  que  celle 
qui  auroit  eu  lieu.  Cependant  celte 
suppuration  marche  lentement  , 
une  partie  de  ce  pus  dérobé  at- 
taque les  viscères  de  tous  côtés , 
fait  des  métastases , des  dépôts  sur 
les  articulations,  des  délabremens 
dans  les  chairs  ; voilà  donc  encore 
des  accidens  d’autant  pA  graves 
qu’en  supposant  qu’on  parvienne 
à modérer  les  désordres  locaux , 
le  malade  périra  d’épuisement  ou 
obtiendra  très-difficilement  sa  gué- 
rison. 
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Supposons  maintenant  on  virus 
de  cette  malignité  introduit  dans 
les  liquides  d'un  sujet  dont  le  sang 
est  vicié,  il  n’y  a point  d’espoir  de 
salut  : il  mourra  gangrené.  Obser- 
vons aussi  que  celte  espèce  de  petite 
vérole  est  aisément  répercutée  par 
nue  passion  de  lame , par  un  froid 
qui  exerce  son  action  sur  une  cer- 
taine étendue  de  la  surface  dn 
corps,  sa  rétropulsion  gangrènera 
les  parties  internes.  Si , indépen- 
damment des  boutons  extérieurs , 
il  en  naît  un  certain  nombre  dans 
les  parties  internes  , les  derniers 
opéreront  les  mêmes  désastres  en 
dedans,  que  ceux  dont  nous  venons 
de  tracer  le  tableau  par  rapport  à 
l’extérieur. 

DW  vient  ce  caractère  malin? 
De  l’espèce  d'épidémie  régnante  : 
l’observation  le  démontre  ; car  il  en 
est  certaines  qui , d'après  le  témoi- 
gnage des  observateurs,  tuent  plus 
des  trois  quarts  de  ceux  qui  en  sont 
attaqués.  Il  n’est  pas  permis  dans  nn 
extrait  de  s’étendre  sur  les  causes 
inj'cctrices  de  l'atmosphère.  Pla- 
çons un  varioleux  qui  a une  con- 
fluente inflammatoire,  dans  un  hô- 
pital infect , les  accidens  cesseront 
d’être  inflammatoires  pour  pren- 
dre une  nature  maligne  : sortons- 
Je  du  ce  séjour  de  ntort  avant  que 
les  fluides  soient  viciés  au  point 
de  conserver  l'impression  de  la 
malignité  opérée  par  des  causes 
locales , la  marche  inflammatoire 
reparoitra  ; donc  l’air  dans  lequel 
on  vit,  a une  influence  très-mar* 
qnée  sur  la  marche  de  la  petite  vé- 
role. Ce  sont  des  faitsincontestables. 
Tout  ce  qui  occasionne  du  trouble 
dans  les  sens  internes,  le  chagrin , 
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les  sollicitndes  , la  crainte  rendent 
la  maladie  plus  dangereuse,  et  lui 
font  contracter  un  caractère  de 
malignité  ; elles'  sont  donc  ( ces 
causes  ) en  nous  et  hors  de  nous  : 
leur  réunion  est  absolument  fu- 
neste. 

La  malignité  en  asservissant , 
pour  parler  ainsi  , les  fouctions 
vitales  sous  sa  puissance,  empêche 
donc  premièrement  l’apparition 
des  boutons  au  dehors  : dans  ce  cas, 
une  partie  quelconque  du  virus 
reste  donc  mêlé  au  sang  : d’ou  sa 
plus  grande  dégénérescence,  s’il  a 
déjà  éprouvé  quelque  altération,  ou 
sa  dégénérescence  commençante. 
Secondement , met  obstacle  à l’ac- 
croissement des  boutons  ; donc  ils 
ne  reçoivent  pas  toute  l’humeur 
morbifique  ; d’où  les  causes  des 
désordres  qu'on  vient  d’indiquer. 
Troisièmement,elle(!aina!ignité}est 
cause  de  l’affaissement  des  boutons  : 
donc  le  virus  rentre  à l’intérieur  ; les 
effets  le  prouvent.  Quatrièmement, 
elle  ne  laisse  former  qu’un  pus 
ichorenx  ( quand  il  s'en  forme  ) ; 
donc  une  porlion  de  ce  pus  ré- 
sorbé menace  les  viscères  de  gan- 
grène dans  la  fièvre  secondaire; 
les  effets  le  prouvent  encore.  Cin- 
quièmement, la  petite  vérole  mali- 
gne sc  répercute  aisément  : donc  elle 
attaque  plus  fortement  et  plus  vic- 
torieusement les  organes  in  lérieiirs  ; 
d’où  les  délires  mortels,  les  érosions 
funestes  des  viscères , etc.  Sixième- 
ment , uu  pus  malin  excite  des  gan- 
grènes locales  et  une  dissolution 
générale  ; on  eu  a la  conviction 
dans  les  hémorragies  d’un  sang  dis- 
sous ; hémorragies  qu’ou  ne  peut 
arrêter , parce  que  les  vaisseaux 
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sont  hors  d'état  de  se  resserrer , coule  avec  abondance  ; on  a donné 
ayant  perdu  leur  ton  et  leur  irri-  pins  haut  les  causes  de  cette  abon- 
tabilité.  dance. 


La  malignité  a ses  degrés  comme 
l’inflammation  ; elle  a aussi  ses 
causes  plus  ou  moins  actives;  donc 
il  est  des  cas  dans  lesquels  on  ar- 
rête sa  marche.  J’ai  dit  que  les 
confluentes  étoient  plus  disposées 
à la  malignité  que  les  discrètes  : 
ces  dernières  n’en  sont  pas  exemp- 
tes , ce  qui  arrive  sur-tout  quand 
la  malignité  agit  par  des  causes 
externes;  je  les  ai  indiquées.  On 
regarde  aussi  comme  maligne  la 
petite  vérole,  qui  ne  donne  qu’une 
sérosité  un  peu  purulente  au  lieu 
de  véritable  pus  : cela  est  vrai  en 
général  ; car  cette  espèce  est  pres- 
que toujours  accompagnée  de  la 
lésion  des  forces  vitales.  Cependant, 
si  on  est  parvenu  à augmenter  le 
volume  des  boutons,  on  peut  ob- 
tenir la  guérison  : on  verra  que  le 
même  pronostic  est  applicable  aux 
autres  genres  de  malignité. 

La  complication  des  exanthèmes 
rouges,  blancs,  violets  et  noirâtres 
est  un  signe  funeste.  Le  danger 
croît  comme  l'intensité  de  la  cou- 
leur des  taches  exanthématiques. 
Les  taches  étendues  à un  grand 
espace  , soit  qu’elles  naissent  de 
l’approximation  immédiate  des 
exanthèmes,  soit  quelles  se  mani- 
festent ainsi  à leur  apparition , an- 
noncent une  dissolution  extrême. 
On  en  a la  preuve  dans  le  sang 
des  hémorragies  qui  arrivent  dans 
ces  circonstances:  ce  fluide  est  sans 


Une  petite  vérole  peut  devenir 
maligne  par  l’effet  immédiat  d’une 
forte  passion  de  l’ame , et  plus  par- 
ticulièrement à la  suite  du  chagrin , 
que  par  toute  autre  affection  mo- 
rale. On  apperçoit  dans  ce  cas  les 
boutons  s’affaisser  , prendre  une 
couleur  mauvaise  ; tandis  que  les 
forces  vitales  s’anéantissent. 

Si  la  confluente  acquiert  dans 
quelques  cas  uu  caractère  de  ma- 
lignité sans  causes  apparentes  , 
c’est  quand  l’excès  des  boutons  in- 
térieurs dans  toutes  les  membranes 
de  la  base  du  crâne  répandent 
leurs  émanations  virulentes  de  ma- 
nière à affecter  assez  sensiblement 
les  nerfs  de  ces  parties  pour  léser 
les  fonctions  du  cerveau  ; mais  on 
surmonte  l’effet  de  cette  virulence 
par  le  traitement  antiseptique. 

Une  diarrhée  modérée  est  salu- 
taire dans  la  petite  vérole  bénigne  , 
mais  elle  est  très-redoutable  dans 
la  maligne  ; car , dans  cette  der- 
nière, elle  ne  se  maintient  jamais, 
ou  presque  jamais , dans  de  justes 
bornes  ; la  raison  en  est , que  la 
matière  qui  la  forme  irrite  trop 
violemment  les  intestins:  elle  excite 
donc  des  selles  plus  fréquentes  ; 
première  cause  d’epuisement.  En- 
suite , elle  enflamme  les  entrailles, 
et  occasionne  une  dyssenteric  gan- 
greneuse, ou  qui  tend  de  sa  nature 

la  gangrène  qu’il  est  très-difficile 
d'éviter. 


consistance  ; il  se  coagule  peu  ;* 
sa  couleur  est  pâle  et  noirâtre  et 
quelquelbis  verdâtre.  Il  s’en  exhale 
une  vapeur  de  mauvaise  odeur  ; il 


Il  est  démontré  que  la  maliguité, 
quelle  qu’en  soit  l’origine , est  tou- 
jours accompagnée  d'éréthisme.  La 
circuiatiou  devient  donc  inégale  ; 

d’où 
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d’où  résultent  les  engorgemens  par- 
tiels des  viscères  ; mais  ce  n’est  pas 
une  inflammation  sincère.  Quoiqu’il 
en  soit,  on  ne  peat  se  dispenser  de 
tirer  du  sang  à l’invasion  de  la 
maladie , quand  le  sujet  est  plé- 
thorique; quand  il  se  fait  an  engor- 
gement , quoique  faussement  in- 
flammatoire, dans  un  sujet  qui  n’a 
point  été  épuisé;  et  enfla,  quand 
le  caractère  inflammatoire  n'est 
pas  manifestement  dominé  par 
celui  de  la  malignité.  Ou  convient 
ue  la  pratique  qu'on  enseigne 
einande  beaucoup  de  discerne- 
ment et  de  l'habileté  de  la  part  du 
médecin;  aussi  cette  doctrine  ne 
sera  pas  celle  des'  hommes  ordi- 
naires: ils  ne  l’entendront  pas.  On 
dissipe  aussi  l'éréthisme  par  les 
fomentations,  les  pédiluves  , les 
bains  , les  applications  émollientes, 
constamment  entretenues  à la  sur- 
face du  tronc,  et  sur- tout  à celle 
des  extrémités  inférieures  : les  la- 
vemens  adoncissans,  les  boissons 
rafraîchissantes  , acidulées  , anti- 
septiques, tes  révulsifs,  et  même 
les  irritans  appliqués  aux  extrémi- 
tés inférieures,  afin  de  changer  le 
mode  d'irritation,  et  appeler  vers 
ces  parties  la  plus  grande  quantité 
possible  de  la  matière  variolense  ; 
car , en  lai  faisant  faire  cette  mé- 
tastase .avantageuse  , on  dégagera 
les  viscères;  d’où  la  réintégration 
partielle  ou  même  complète  des 
forces  vitales. 

U j a des  cas  où  l'anéantissement 
est  si  précipité,  où  les  cardilagies , 
les  foiblesses  et  la  disparition  des 
pulsations  du  pouls  se  montrent  si 
promptement  , qu’on  n’a  pas  un 
moment  à perdre  pour  Recourir 
Tome  X. 
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aux  antiseptiques  et  atax  cordiaux. 
On  a vu  des  malades'  qui,  le  pre-'1 
mier  jour  même  de  l'affection  , 
avoient  du  délire  , des  foiblesses , 
des  nausées, des  intermittences,  etc. 
Dans  ces  circonstances , on  donne 
le  quinquina  et  la  serpentaire -de 
Virginie  en  décoction  acidulée 
l’acide  vitriolique  , ( sulfurique  ) » 
ou  un  acide  végétal , celui  du  vî-i 
naigre  distillé  , du  citron  , etc.  On 
donne  pour  potion  cordiale  un  vin 
généreux  et  vieux, auquel  on  mêle 
un  sirop  qui  diminue  l’impression 
vive  qu'il  lait  sur  les  organes  qu’il 
touche;  quelquefois  un  peu  d’eau 
pour  diminuer , quand  on  le  juge 
convenable,  la  force  de  son  action. 
On  emploie  aussi  les  confections 
hyacinthe,  alkerinès , la  thériaque 
d'Anclroiuaqùe,  etc. dam  ttne  petite 
quantité  de  vin,  afin  de  ranimer  lu 
chaleur  éteinte;  parce  qu’il  est  des 
malades  dont  la  surface  du  corps 
sc  refroidit  sensiblement,  et  dont 
les  extrémités  ont  perdu  presque 
toute  leur  chaleur  naturelle.  Ou 
fait  des  frictions  pour  aider  la  cir- 
culation languissante.  Enfin  , on 
évite  les  désordres  des  affections 
comateuses , par  les  vésicatoires 
qu’on  appose  sur  le  col , après 
avoir  fait  usage  de  ventouses  sca- 
rifiées sur  la  même  partie. 

Pendant  que  les  choses  sé  passent 
ainsi , on  voit  quelques  bontonfe 
s’élever  sur  la  peau , avec  une  odeur 
nauséabonde  ; alors , le  caractère 
de  la  petite  vérole  maligne  est  in- 
dubitablement reconnu.  Dans  ete 
second  temps  de  la  maladie,  qu’oh 
nomme  communément  inflamma- 
toire , le  traitement  antiphlogis- 
tique est  sans  doute  indiqué,  mais 
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avec  les  restrictions  dont  on  a 
déjà  fait  mention  plus  haut.  Il  est 
indispensable  de  faire  un  choix 
raisonné  des  substances  qui  sont 
en  meme  temps  rafraîchissantes  et 
antiseptiques;  telles  sont  les  bois- 
sons acidulées.  Eu  acidulant  les 
décoctions  antiseptiques  , on  leur 
enlève  la  qualité  incendiaire  qui 
leur  est  propre  , et  leur  usage  est, 
avec  cette  précaution  , d’un  effet 
assuré  On  observe, d’ailleurs, que, 
dans  le  cas  supposé,  les  acides  ont 
une  action  tonique.  On  observera 
que  les  cordiaux  ne  sont  point  ex- 
clus du  mode  curatif  de  ce  second 
temps.  On  en  subordonne  seulement 
l’emploi  aux  indications  manifestes 
qui  les  font  admettre.  Les  attrac- 
tifs et  les  révulsifs  sout  d'une  né- 
cessité absolue  pour  charger  la 
peau  de  tonte  la  matière  varioleuse, 
ou  pour  attirer  sifr  elle  tout  ce  qui 
peut  encore  être  mû  par  l’action 
Vasculaire. 

On  ne  s’attend  point  à une  sup- 
pnration  louable  dans  la  petite  vé- 
role maligne  ; celte  suppuration 
séreuse  ou  ieboreuse  marche  si  len- 
tement chez  quelques  malades  , 
n’on  l’a  vue  durer  plus  d’un  et 
eux  mois,  toujours  accompagnée 
d’un  danger  évident.  Quelle  qu’elle 
se  montre  , tous  les  efforts  du  mé- 
decin doivent  tendre  a la  rendre 
meilleure  ; et  c'est  par  les  anti- 
septiques acidulés  qu’il  y parvien- 
dra; puis  en  débarrassant , autant 
qu’il  le  pourra  , les  viscères  des 
portions  d’humeurs  varioleuses  qui 
tendroient  à .corroder  leur  tissu. 
Cefte  seconde  indication  est  encore 
aidée  par  les  laxatifs , par  l’usage 
du  camphre,  qu’ou  assure  s'oppo; 
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ser  plus  puissamment  que  dans 

toute  autre  affection,  à la  suppu- 
ration gangreneuse  de  la  petite 
vérole.  S’il  est  vrai,  comme  ou  n'en 
peut  pas  douter,  qu’en  relâchant 
beaucoup  la  peau, on  procure  issue, 
au  moins  en  partie,  au  virus  dé- 
létère de  la  petite  vérole  , les  fo- 
mentations ne  doivent  pas  être  né- 
gligées. I humidité  ouvre  les  porcs, 
dissout  et  enlève  une  portion  du 
viriu,  favorise  la  transpiration  qui 
l'emporte  avec  elle  , prévient  les 
gaugi eues  locales,  les  érosions  pro- 
fondes des  tégumeus,  en  ouvrant 
de  hoiine  heure  les  abcès  vario- 
leux, met  obstacle  à la  fièvre  qui 
prend  le  caractère  étique  ; ou 
aide  leur  action  par  l’abondance 
des  boissonsun  peu  diaphoniques, 
parle  mélange  de  Teau  au  vin,  qui 
est  antiseptique  et  cordial,  et  par 
des  alimens  tirés  du  règne  végé- 
tal , sous  forme  liquide  , tels  que 
les  décoctions  d’orge , de  froment, 
de  riz , et  les  crèmes  légères  qu’on 
en  compose. 

Par  la  lenteur  de  la  suppura- 
tion , et  son  inégalité  de  temps,  le 
troisième  temps  se  confond  avec  la 
seconde  période  dans  la  petite  vé- 
role maligne.  Cette  irrégularité 
dans  la  marche  de  la  maladie  , 
réunit,  en  quelque  manière,  sur 
les  sujets  qui  en  sont  attaqués , les 
périls  de  plusieurs  époques.  Celle 
complication  de  symptômes  qui 
devroient  être  distincts  les  uns  aes 
autres,  est  le  motif  qui  détermine 
un  bou  médecin  à continuer  le  plan 
de  curation  mixte  de  plusieurs  pé- 
riodes ; et  d’ailleurs,  les  symptômes 
lui  commandent  cette  conduite.  Si 
fou  avilit  retardé , jusqu’à  la  pé- 
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ïîcde,  dont  il  est  ici  question,  l'u- 
sage des  exutoires , il  seroit  peut- 
être  inutile  de  les  Faire;  car,  quelle 
révulsion  attendre  dans  une  ma- 
chine , dont  les  fonctions  languis- 
santes dès  l’invasion  de  la  maladie, 
a encore  été  accablée  de  la  lenteur 
meurtrière  de  tant  d’accidens  re- 
doutables ? Comment  arrêter  les 
progrès  des  anthrax,  des  tumeurs 
critiques,  des  gonfleinens  aux  arti- 
culations , des  dépôts  profonds , 
formés  par  une  matière  délétère, 
, dont  l’âcreté  a été  augmentée  par 
la  fermentation , la  chaleur , la 
fièvre  et  la  durée  de  la  maladie  ? 
Comment  éviter  les  symptômes 
consécutifs  de  cette  petite  vérole  ? 
Je  le  répète,  si  l'on  n’a  pas  vaincu 
la  nature  du  virus  dans  les  deux 
premières  époques  de  l’affection , 
il  est  impossible  que  les  malades 
résistent  aux  délabremens  que  sus- 
citeront les  derniers. 

Je  suppose  maintenant  que  la 
curation  a été  faite  savamment , 
que  la  dessiccation  est  commencée 
et  paroit  sc  préparer  sans  orages  ; 
qu’on  ne  s’y  trompe  pas,  rien  n'est 
encore  assuré  : il  reste  beaucoup 
d humeur  variolique  mêlée  au  sang; 
donc,  il  est  de  nécessité  indispen- 
sable de  l’en  purger  par  tous  les 
moyens  déjà  indiqués  ci-dessus.  Ce 
quatrième  état  est  long  dans  la 
petite  vérole  Maligne  , et  la  durée 
de  son  traitement  doit  sufpasser 
celles  des  temps  pendant  lesquels  il 
forme  des  maladies  consécutives. 

Quelques  réflexions  sur  l’inocu- 
lation de  la  petite  vérole. 

Est  - ce  faire  un  double  emploi 
que  de  rectifier  Ips  erreurs  iusé- 
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Tees  dans  ee  dictionnaire , an  mot 

inoculation  ? Si  le  rédacteur  de 
cet  article  a eu  pour  but  la  vérité, 
il  faut  la  lui  montrer  : il  a voulu  la 
propager , et  moi  aussi.  Il  préfère 
la  méthode  des  piquures,  d’après 
le  témoignage  de  Gandoger.  Il  dit 
avoir  inoculé  300  enfans,  « il  n'y 
» en  a pas  un  seul  qui  n’ait  eu  des 
» convulsions  ».  On  regarderoit 
comme  une  faute  typographique  , 
le  mot  n’ait,  si  l’on  ne  lisoit  pas 
dans  la  colonne  qui  précède  a les 
» convulsions  surviennent  : elles 
» sont  toujours  d’an  bon  augure  ». 
( Voyez  tome  V , page  684 , co- 
lonne deuxième  et  suivante.)  « La 
» méthode,  par  incision,  ne  peut 
» pas  supporter  le  paralèlle  ( avec 
» celle  des  piquures  ). ...  Il  est  à 
» craindre  qu’on  ne  la  commu- 
» nique  (/a  petite  vérole ) au  sang... 
» Elle  entraîne  toujours  après  elle 
» une  plaie , quelquefois  même 
» un  ulcère..  , Elle  sert  (dit-on) 
» de  cautère  aux  humeurs  viciées  : 
» mais  à examiner  la  chose  de  bien 
» près,  ce  prétendu  avantage  est 
» purement  imaginaire  ».  Page 
686,  colonne  première.  Cette  dé- 
cision est  positive.  Si  l'on  a lu  ce 
qui  précède  , on  s’est  convaincu 
que  le  virus  varioleux  exerce  quel» 
quefois  des  ravages  mortels,  dans 
les  sujets  mêmes  qui  ont  la  petite 
vérole  la  plus  bénigne  : c’est  pro- 
bablement ce  qui  a engagé  l'auteur, 
dont  nous  rapportons  l’opinion,  à 
faire  une  énumération  des  désastres 
que  celte  maladie  laisse  à sa  suite. 
» truand  I9  petite  vérole  ne  seroit 
pas  le  tombeau  de  l’amour  , dit  • ii 
éloquemment , il  faudroit  encore 
inoculer,  pour  conserver  la  beauté 
' l 2 
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des  habitons  de  la  terre  » . Ce  son* 
scs  expressions  : quel  galimathias 
que  tout  cet  article  ! En  admettant 
les  ravages  de  la  petite  vérole,  il 
f^ut  aussi  admettre  les  moyens  de 
le#  prévenir  ou  d’en  arrêter,  le 
<çctut$.  Il  parolt  que  ee  praticien 
n’en  connoit  pas  l'existence, en  pre- 
nant la  précaution  d empêcher  te 
virus  de  se  communiquer  au  sang. 
Eh  ! d’où  naissent  donc  la  fièvre  et 
Ils  autres  symptômes,  si  le  virus 
n'a  pas  altéré  le  sang?  Mais  en  vé- 
rité cet  homme  ne  mérite  pas  une 
réfutation  sérieuse. 

. Quant  à nous , nous  inoculons 
par  incision  , pour  prévenir  les 
dépôts,  les  métastasas  critique*  et 
une  infection  trop  considérable  des 
fluides., Car  nous  observons  que 
l'ulcère  qui  nait  de  chaque  incision, 
debarrasse  les  humeurs  d’une  par- 
tie du  levain  varioleux  , même 
avant  l’invasion  de  la  fièvre , puis- 
que le  pu#  qui  en  .coule,  commu- 
nique la  contagion»  Nous  avons  vu, 
avec  tout  boum  te  eu  état  d’obser- 
ver , que  les  euiàns  , inoculés  par 
incision  , avoient  des  accidens 
moins  graves  que  ceux  qui  reçoi- 
vent la  petite  vérole  par  piquures. 
Quant  aux  suppurations  que  pro- 
.duiscnl  les  incisions,  on  ne  conçoit 
pa#.  qu’elles  aient  pu  faire,  de  la 
part j de  gens  qui  se  disent  méde- 
cins , le  sujet  d'une  objection.  Le 
sentiment  de  Gandoger  repose,  de 
sou  aveu  même,  sur  les  bases  sui- 
vantes : les  inflammations  érésypé- 
lateuses  qui  naissent  de  l'applica- 
tion des  onguent  s et  des  'emplâtres  ; 
or  ceux  qui  pratiquent  les  linci- 
s ions,  n’emploient  pas  depuis  long- 
temps ces  inédicaoicna  externes , et 
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petit -être  n’en  a-t-on  presque  jav 
mais  fait  usage  dans  ce  cas,  puis- 
que la  suppuration  n’a  pas  besoin 
d'être  excitée , et  qu’abandonnée 
à la  nature,  elle  se  termine  d’elle- 
mêrne  après  la  dépuration  du 
sang.  Enfin,  il  est  prouvé  que  ceux 
qui  portent  des  exutoires  ne  sont 
jamais  aussi  gravement  attaqués 
par  les  maladies  contagieuses,  el 
notamment  par  la  petite  vérole , 
que  les  autres  sujets  cher  lesquels 
il  n’existe  point  de  suppuration 
artificielle.  Il  est  encore  prouvé  que, 
pour  arrêter  le  cours  des  désor- 
dres qu’occasionne  la  petite  vérole 
inoculée, on  est  iorcé  à susciter  des 
suppurations  externes.  Mais  il  est 
démontré  aussi  qu’elle#  ne  sont  pas 
toujours  suivies  du  succès  qu'on  eu 
atlendoit,  parce  qne  la  causlirité 
du  virus  varioleux  est,  en  certains 
cas, si  active  qu'elle  détruit  l’orga- 
nisation des  viscères  ou  des  or- 

8 ânes  , dans  l’espace  de  quelques 
eures.  Qr  quel  secours  attendre 
d’un  vésicatoire  qu’on  n’appose 
qu’au  moment  où  un  pareil  mal- 
heur est  déjà  arrivé?  car  si  l’on 
attend  un  symptôme  dominant 
pour  y avoir  recours,  et  que  les 
eflèts  funestes  dont  ce  symptôme 
•est  accompagné,  soient  le  produit 
d'une  action  si  accélérée , ou  avoue- 
ra au  moins  que,  dons  ce  cas,  tout 
secours  devient  sifperflu , parce 
qu’il  êst  trop  tardif.  Car,  qu’ou  ne 
dise  pas  que  l’irritation  excitée  à 
l'extérieur  opérera  une  métastase 
de  l'humeur  morbifique  , puisque 
l'irritation  causée  à l’intérieur  par 
celle  même  humeur,  est  parvenue 
à son  comble,  au  moment  où  l’on 
s’eu  apperçoit ,,  et  qu’elle  efface  * 
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par  son  énergie,  le  sentiment  de 
celle  qo’on  excite  pour  mettre  obs- 
tacle à ses  progrès?  Je  suppose  en- 
core un  autre  cas  Fréquent  dans  la 
même  maladie:  les  dépôts  puru- 
lens  qui  s’amassent  lentement  dans 
les  cavités,  et  qui  ne  manifestent 
leur  présence  que  par  des  signes 
qui  pronostiquent  une piort  infail- 
lible. Or  viendra-t-on  proposer , 
apres  coup  , des  exutoires  ? car  on 
ne  peut  pas  supposer  que  les  ino- 
culateurs,  suivant  la  méthode  des 
piquures,  ne  donnent  auenue  aide 
aux  inoculés  qui , de  leur  aveu  , 

Eérissent  de  l’inoculation.  Or,  -de 
:ur  aveu  encore,  il  faut  appeler 
la. matière  au  dehors;  et  dans  les- 
deux  cas  qu’on  vient  de  rappelier  r 
toutes  leurs  tentatives  sont  inutiles. 
Mais  puisqu’une  suppuration  lo- 
cale est  nécessaire  pour  prévenir 
les  accidens  qui  donnent  la  mort 
ou  ceux  qui  privent  un  inoculé 
d’organes  essentiels,  tels  que  les 
yeux,  ou  la  chute,  ou  la  dilibrma- 
tion  d’une  extrémité,  pourra-t-on 
leur  pardonner  ou  lecr  ignorance 
ou  leur  entêtement  encore  plus 
condamnable  , en  n’admettant  pas 
nu  mode  inocnlatoire  qui  fasse 
•éviter  ces  suites  désastreuses?  Far 
la  méthode  des  piquiires-,  on  n’ino- 
cule point  les  sujets  valétudinaires  , 
ceux  dont  le  sang  ne  paroît  pas  par, 
etc.  C'est  qu'on  a vn  arriver  trop 
souvent  et  presque  infailliblement 
-ehez  eux , les  ravages  dont  nous  ve- 
nons de  donner  un  détail  abrégé.  Or 
somme  il  s’eo  faut  beaucoup  que  la 
pureté  ou  l'impureté  du  sang  se  re- 
connoisse  a des  signes  sensibles,  on 
inocule  donc  nu  hasard , en  choi- 
sissant ka  sujets:  dou.it arrive  que 
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quelques  nns  sont  les  victimes  de 
l’obstination  à pratiquer  les  pi- 
quures. » 

Il  existe  beaucoup  d’autres  rai- 
sons puissantes  pour  préférer  les 
incisions  aux  piquures;  mais  ce 
n’est  pas  ici  le  lieu  d’en  faire  énu- 
mération. Celles  qu’on  a rappor- 
tées suffisent  pour  porter  une  dé- 
cision sur  ce  point  de  doctrine, 
qui , après  tant  d’inoculations  pra- 
tiquée» en  Europe,  ne  devroit  plus 
être  la  matière  d'une  discussion. 
Extrait  de  l’ouvrage  intitulé  : 
Maladies  des  en  fans  , et  d’un 
nouveau  travail  sur  l’inoculation 
que  l’Auteur  nous  a communiqué. 

Par  Cuambon. 

VÉRONIQUE,  mâle  ( PI.  I«.  ) 
La  classification  de  Tournefort  la 
présente  dans  la  sixième  section 
de  la  seconde  classe , parmi  les 
herbes  à fleur  monopétale  en 
roue , dont  le  pistil  devient  un 
Fruit  dur  et  sec.. . Le  même  bota- 
niste la  nomme  veronica  mas  su- 
pina  et  vulgatissima.  Von  Linné 
la  nomme  veronica  offtcinalis  ; 
elle  se  trouve  dans  sa  diandriemo- 
nogynie. 

Fleur ; monopétale,  infundibuli- 
forme,  tubulée , divisée  en  quatre 
parties  dont  l’inférieure  est  plus  pe- 
tite, opposée  à la  plus  grande  II 
et  C.  Calice  divisé  aussi  en  quatre 
parties  D et  E. 

Fruit.  Capsule  en  forme  de  cœur 
F,  comprimée  par  le  haut,  bilocu- 
laire  G , s’ouvrant  eu  quatre  par- 
ties , contênant  des  semences  me- 
nues , rondes,  noirâtres  H. 

Feuilles  velues , dentelées  dan* 
leur»  bords,  ovales,  sessiles. 
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Racine  déliée , fibreuse,  éparse 

A. 

Port.  Tiges  metiues , longues  , 
rondes, noueuses,  velues,  couchées 
ordinairement  sur  la  terre  ; les 
fleurs  en  épi , les  feoilles  opposées 
deux  à deux. 

Lieu.  Les  bois , les  coteaux.  Vi- 
vace. 

Propriétés.  Les  Feuilles  ont  un 
goût  un  peu  austère,  un  peu  amer, 
sans  odeur.  Cette  plante  a été  très- 
célèbre,  sous  le  nom  de  thé  d’Eu- 
rope. On  en  faisoit  une  panacée 
universelle  ; mais  elle  a été  recon- 
nue pour  être  tout  au  plus  un  re- 
mède adjuvant , dans  le  traitement 
des  maladies  chroniques,  sur- tout 
quand  il  faut  ranimer  un  estomac 
languissant.  Elle  est  indiquée  dans 
la  cachexie  , la  toux  catarrheuse , 
les  dépôts  laiteux  et  les  embarras 
des  reins  sans  inflammation. 

VERRUES.  ( Médecine  rurale ). 
Petites  tumeurs  ou  excroissances 
ui  viennent  sur  plusieurs  parties 
u corps,  mais  plus  particulière- 
ment sur  les  joues  et  les  mains. 

Elles  sont  pour  l'ordinaire  dures, 
squirreuses,  sans  chaleur,  rongeur 
ni  douleur.  Les  unes  sont  courtes 
et  larges  ; les  autres  sont  longues 
et  menues.  II  yen  a qui  n'excèdent 
pas  la  grosseur  d uri  pois  ou  d’une 
lentille  ; il  en  est  d’autres  qui  sur- 
passent la  grosseur  d’une  noisette. 
Quand  on  examine  les  verrues  de 
près,  elles  paroissent  se  partager, 
comme  l’observe  M.  Astruc,  par 
le  bout  en  plusieurs  filets  paral- 
lèles qui  représentent  un  pinceau. 
Mais  quelquefois  aussi  le  bout  em 
est  arrondi  et  lisse, 
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II  est  bien  prouvé  par  l’ouver- 
ture des  cadavres  qu’il  se  forme 
des  verrues  intérieurement  dans 
les  viscères. 

François  Paulini  dans  les  éphé- 
mérides  des  curieux  de  la  nature 
rapporte  l’exemple  de  deux  ver- 
rues très  - adhérentes  et  grosses 
comme  des  noisettes  trouvées  dans 
l'eslomao  d'un  soldat  qui  mourut 
de  la  suite  d’une  hémoptysie.  Sal- 
mutius  a découvert  une  infinité 
de  verrues  dans  le  cadavre  d’une 
fille  morte  de  Caehexie. 

Les  verrues  sont  toujours  for- 
mées par  l’allongement  et  l’accrois- 
sement des  houppes  nerveuses  de 
la  peau.  Cet  allongement  et  cet 
accroissement  ne  peuvent  avoir 
lieu  que  lorsqu’elles  reçoivent 
beaucoup  plus  de  nourriture,  ce 
qui  arrive  toujours  lorsqu'elles 
sont  conprimées  à leur  base,  par 
uelquc  obstruction  dans  les  glan- 
es miliaires  qui  sont  auprès , 
ou  dans  la  membrane  réticulaire 
qui  les  entoure,  parce  que  cette 
compression  retient  dans  les  bou- 
pes  la  lymphe  nourricière  qui  doit 
en  revenir. 

Les  verrues  sont  pour  l’ordi- 
naire peu  incommodes  et  n’en- 
traînent jamais  aucun  danger  , à 
moins  qu’elles  ne  dégénèrent  en 
cancer. 

Pour  les  guérir  radicalement, 
il  faut  les  extirper  : et  pour  cet 
effet,  l’art  de  guérir  nous  offre  plu- 
sieurs moyens.  On  y parvient  en 
les  liant , en  les  brûlant  , en  les 
coupant  et  en  les  desséchant  on 
déracinant. 

i°.  On  les  lie  avec  nn  crin  ou 
un  fil  de  soie  ciré:  ce  moyeu  est 
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exempt  de  danger , mais  il  est  long 
el  douloureux,  el  ne  peut  convenir 
qu'aux  verrue»  longues  et  grêles; 
il  a encore  un  autre  inconvénient 
qui  est  de  ne  point  enlever  les  ra- 
cines de  verrues,  et  de  les  voir  re- 
paroilrc  bientôt  après. 

a®.  Ou  les  brûle  en  les  perçant 
avec  une  aiguille  dont  l’extrémité 
est  rougie  au  feu , ou  bien  en  fai- 
sant un  trou  à nne  coque  de  noix 
où  Ion  fait  entrer  la  verrue  , et  où 
fon  brûle  ensuite  du  soutire. 

Cette  méthode  a beaucoup  d’ef- 
ficacité ; mais  aussi  elle  peut  ex- 
citer une  inflammation  dans  le  voi- 
sinage , sur-tout  si  les  verrues  sont 
situées  sur  quelque  partie  tendi- 
neuse ou  apouévrotique.  Immé- 
diatement après  avoir  pratiqué 
cette  méthode , il  faut  appliquer 
sur  la  brûlure  de  l'onguent  basi- 
licon. 

3“.  I.es  ciseaux  et  le  bistouri  sont 
les  deux  iustrumens  dont  on  se  sert 
pour  couper  les  verrues;  mais  il 
ne  faut  pas  négliger  de  scarifier 
les  racines , pour  ne  pas  les  voir 
repousser  derechef. 

4°.  Enfin  , on  la  desséchera  en 
mettant  en  usage  les  corrosifs.  Cette 
dernière  méthode  est  préférable  à 
toutes  les  autres.  Il  ne  manque  pas 
de  végétaux  , dont  les  sucs  sont 
très-appropriés  à les-  détruire  ra- 
dicalement. Il  n’est  pas  d’homme, 
pour  si  peu  qu’il  soit  accoutumé  à 
vivre  à la  campagne,  qui  ne  sache 
que  le  suc  des  feuilles  de  soucy , 
le  lait  de  figuier  sauvage , celui  de 
tilhymale,  le  suc  de  la  cfaélidoine 
dont  ou  imbibe  la  verrue  plusieurs 
fois  dans  le  jour  , les  feuilles  de 
scrophulaire,  du  saule,  de  sabiue 
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et  de  pourpier  pilée» , réduites  en 
pâte,  et  appliquées  à plusieurs  re- 
prises sur  les  verrues  , ont  cette 
vertu. 

Le  sel  fondu  dans  le  vinaigre , 
ou  dans  le  suc  do  raifort , la  disso- 
lution du  sel  ammoniac  dans  l’eau 
commune , bu  bien  ce  même  sel 
mêlé  et  pétri  avec  un  peu  de  gal- 
banum,  appliqués  sur  la  verrue, 
la  dessèche  et  là  fait  tomber  d’elle- 
même. 

Quand  tons  ces  remèdes  corro- 
sifs , pris  dans  la  classe  des  végé- 
taux, ne  produisent  pas  les  bons 
effets  qu'on  est  en  droit  d’attendre 
de  leur  application  constante  et 
très-souvent  répétée  , il  faut  alors 
les  toucher  souvent , mais  avec 

Erécantion,  avec  les  escarotiques 
a plus  forts,  tels  que  la  pierre 
à cautère  , l'acide  viiriolique , 
l'huile  de  tartre  par  défaillance, 
l’esprit  de  nitre.  On  peut  mettre 
en  usage  tous  ces  moyens  sans 
faire  précéder  aucune  prépara- 
tion intérieure,  à moins  que  les 
verrues  ne  fussent  occasionnées 
par  un  vice  dans  le  sang  et  dans 
la  lymphe.  M.  AMI. 

VERTICILLÉ,  ÉE,  terme  de 
botanique.  Qui  est  disposé  en  ver- 
ticille  , ou  bien  qui  porte  des  ver- 
tieilles.  On  appelle  fleurs  verticil- 
lécs,  celles  qui  sont  disposées  en 
anneau  ou  en  couronne  , autour 
des  tiges  ou  des  rameaux  ; et  feuilles 
verticiüées  celles  qui , placées  au- 
tour de  la  tige  , présentent  la  forme 
des  branches  d'un  parapluie  ou 
des  rayons  d’une  roue. 

VERVEINE.  ( PI.  /«*.  ) M. 
Touruefort  la  nomme , d’après 
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Bauhin , verhcna  comrrmnis  flore 
atruleo.  Ou  la  trouve  dans  la  troi- 
sième section  de  la  quatrième  classe 
de  son  système , parmi  les  herbes 
à fleur  luouopélale , labiée,  dont 
la  fleur  supérieure  est  retroussée. 
Von -Linné  l'a  nommée  verberta 
ofjicinaüs  ; il  l'a  placée  dans  la 
diandrie  monogynie. 

Fleur  ; monopétale  imitant  les 
labiées;  le  tube  cylindrique  courbé 
B ; le  limbe  étendu  à cinq  segmens 
arrondis,  presque  égaux  C ; la  co- 
role  très- petite  et  bleuâtre  ; quatre 
étamines. 

Fruit  ; deux  ou  quatre  semences 
oblongues  G , renfermées  dans  un 
calice  tnbulé  D,  anguleux  E:  le  pé- 
ricarpe à peine  visible  F. 

Feuilles  , allongées  , découpées 
en  plusieurs  parties , et  comme  la- 
cimécs  profondément. 

Racine,  rameuse,  peu  fibreuse, 
oblongue  A. 

Port.  La  tige  s’élève  depuis  un 
pied  jusqu'à  deux:  rameuse,  foible, 
carrée , un  peu  velue  ; les  fleurs  en 
épis  longs  et  grêles.  Il  faut  observer 
que  la  tige  est  quelquefois  lisse  ; * 
que  les  feuilles  sont  opposées,  sou- 
vent divisées  en  trois,  et  dentelées. 
Celles  du  sommet  quelquefois  lan- 
céolées, oblongues  entières. 

Lieu.  Les  bords  des  grands  che- 
mins. Annuelle. 

Propriétés.  La  racine  est  amère, 
ainsi  que  les  feuilles  dont  le  -goût 
est  désagréable.  Celte  plante  est 
vulnéraire  , détersive  , fébrifuge  , 
Résolutive  ; telles  sont  du  moins 
les  qualités  qu’on  lui  accordoit  il 
y a un  demi-siècle.  On  en  fait  au- 
jourd'hui très-peu  d’usage  en  mé- 
deciue.  Dans  l’antiquité  elle  a été 
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plus  célébrée  encore  que  dans  les  -• 
temps  modernes.  Les  Druides  sur- 
tout lui  porloicnt  une  vénération 
singulière:  avant  de  la  cueillir,  ils 
faisoient  à la  terre  un  sacrifice  ; ou 
l'arrachoit  à la  pointe  du  jour;  lors- 
que la  canicule  se  levoit , on  fai- 
soit  des  aspersions  d’eau  lustrale 
pour  chasser  les  esprits  malins  : 
et  on  se  servoit  de  la  plante  pour 
nettoyer  les  autels  de  Jupiter.  .On 
lui  atlribuoit  un  grand  nombre 
de  propriétés,  celles  entre  autres 
de  réconcilier  les  cœurs  aliénés. 

Ils  l'appeloient  hierobotane , herbe 
sacrée.  Ils  l'employoient  à tresser 
les  couronnes  dont  on  ceignoit  la 
tête  des  hérauts  d’armes  quand  ils 
recevoient  la  mission  d'allcranuon- 
cer  ou  la  paix  ou  la  guerre. 

VESCE , de  virtcio  lier , parce 
que  cette  plante  s’attache  à tous 
les  appuis  qu’elle  rencontre.  Tour- 
ncfort  l'a  rangée  dans  la  seconde 
section  de  la  dixième  classe , qui 
comprend  les  herbes  à fleur  poly- 
pétale  , irrégulière  , papilionacée  , 
dont  le  pistil  devient  une  gousse 
longue  et  unicapsulaire  : il  la  nom- 
me vicia  vulgaris  semine  nigro. 
Cest  la  vicia  saliva  de  Linné.  Elle 
est  placée  dans  sa  diadelphie  dé- 
canorie. 

Fleur,  papilionacée;  l’étendard 
ovale , son  onglet  élargi , son  som- 
met éehancré  , avec  une  petite 
pointe  ; ses  côtés  recourbés  ; les 
ailes  oblongues , presque  cordi- 
forrues  , plus  courtes  que  l’éten- 
dard ; la  carène  sous-orbiculaire 
plus  courte  que  les  ailes;  son  onglet 
est  divisé  en  deux  ; un  nectar  eu 
forme  de  glaudc  placé  sur  le  ré-, 
ceptacle  , 
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ceplacle,  entre  le  germe  et  le  filet 
des  étamines. 

Fruit , deux  légumes  sessiles  , 
presque  réunis  à leur  base , d'une 
forme  semblable  au  légume  de  la 
fève  de  marais , mais  les  semences 
plus  petites  et  ôbrondes. 

Feuilles , ailées  , sans  impaire  , 
terminées  par  une  vrille  ; les  fo- 
lioles très  - entières  , presque  ses- 
silcs,  velues,  linéaires,  lancéolées, 
avec  un  stylet  à leur  sommet. 

Port.  Les  tiges  s’élèvent  à un 
pied  , un  pied  et  demi  et  plus  , 
lierbacées  , rameuses , presque 
quadrangnlaires  ; deux  fleurs 
bleues  et  blanches,  axillaires,  de 
la  grandenr  des  folioles  ; stipules 
dentelées,  marquées  d’une  tache 
noire;  feuilles  alternes. 

Lieu.  Les  champs.  Cette  plante 
est  annuelle. 

Propriétés.  La  semence  est  nour- 
rissante , venteuse  ; sa  farine  est 
une  des  quatre  farines  résolutives  ; 
on  l’emploie  en  cataplasmes;  admi- 
nistrée intérieurement,  sous  forme 
de  médicament , elle  est  astrin- 
gente. 

Ses  usages  économiques. 

Quand  la  nécessité  força , comme 
en  1709  , de  convertir  la  farine 
de  la  vesce  en  pain , on  n’en  obtint 
n’un  aliment  de  mauvais  goût  et 
'une  digestion  difficile.  La  graine 
de  cette  plante  ne  convient  pas 
non  plus  indistinctement  à tous  les 
animaux  de  la  basse-cour.  Il  ré- 
sulte des  observations  que  nons 
avons  faites  , qu'elle  est  nuisible 
aux  canards,  aux  jeunes  dindons, 
et  sur-tout  aux  poules.  Ceux  d’en- 
tre ces  derniers  oiseaux , que  nous 
Tome  X. 
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avons  vn  s’engorger  avec  une  sorte 
de  délices , ont  été  saisis  peu  après 
d’une  chaleur  ardente  et  d’une  soif 
inextinguible.  Si  les  poules  trou- 
vent à renouveler  le  même  repas, 
les  accideos  ne  font  qu’augmenter  : 
l’inflammation  du  sang  se  mani- 
feste p y la  couleur  rembrunie  da 
leurs  crêtes;  et  l’hydropisie  et  la 
mort  ne  tardent  pas  à la  suivre.  Il 
paroit  que  les  cochons  ne  s’accom- 
modent pas  non  plus  de  la  graine 
de  la  vesce.  Leur  estomac  naturel- 
lement très-chaud , c’est-à-dire,  très- 
actif,  reçoit  sans  doute  un  redou- 
blement d'énergie  de  la  qualité  as- 
tringente et  tonique  de  cette  se- 
mence. Soit  qu’elle  absorbe  ou 
qu’elle  neutralise  la  bile  et  le  suo 
gastrique , indispensables  pour  la 
formation  et  l’élaboration  du  chyle  ; 
soit  qu’elle  passe  trop  rapidement 
de  l’estomac  dans  les  secondes 
voies,  il  est  de  fait  qu’à  mesure  que 
les  cochons  s’en  nourrissent , leur 
chair*disparoît , et  qu'ils  finissent 
■ par  la  consomption.  Les  babitans 
de  la  campagne  disent  alors  que 
leurs  cochons  sont  brûlés  , expres- 
sion vraie , si  par  brûlure  ils  en- 
tendent l’absorbtion  ou  dessiccation 
des  fluides. 

Nous  avons  cru  devoir  prému- 
nir le  cultivateur  contre  les  acci- 
dens  qui  peuvent  résulter  de  l'em- 
ploi de  la  vesce,  avant  de  lui  pré- 
senter les  nombreux  avantages 
qu’il  peut  obtenir  de  toutes  les 
parties  de  celle  plante , distribuées 
a propos  et  avec  discernement. 

Sa  graine  forme  une  des  nourri- 
tures favorites  des  pigeons , qui 
semblent  même  lui  donner  la  pré- 
férence sur  tout  autre  aliment, 
K 
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Récolté  pendant  un  beau  temps,  et 
peu  après  la  formation  du  fruit, 
avant  que  les  cosses  ou  siliques 
aient  contracté  la  couleur  rem- 
brunie qui  aunonce  l'entière  ma- 
turité de  la  plante,  sa  tige  et  ses 
graines  forment  un  aliment  pré- 
cieux pour  hiverner  les  bêtes  à 
laine,  sur -tout  si  on  a mWé  à la 
semence  une  certaine  quantité  de 
pois  gris,  de  lentillons,  d’orge  ou 
d'avoine , selon  la  qualité  du  ter- 
rain. Cet  excellent  fourrage  est 
connu  des  cultivateurs  sous  les 
noms  de  mélarde , dragée  , etc. 
Les  brebis  qui  allaitent  ont  be- 
soin de  nourritures  à la  fois  subs- 
tantielles et  tendres  ; et  la  vesce 
est  de  ce  nombre.  Les  jeunes 
agneaux  , qui  auroient  bientôt 
épuisé  leurs  mères , s’ils  éloient 
réduits  au  seul  pis,  contractent  de 
bonne  beure,  par  elle,  l’babi|pde 
de  manger.  Le  tempérament  dé- 
bile de  ces  animaux  s’accommode 
d’autant  mieux  de  la  vesce  . que 
sa  qualité  tonique, qui  la  rend  dan- 
gereuse pour  fes  cochons,  en  fait 
un  aliment  salutaire  pour  les  bêles 
à laine.  Ce  n’est  pas  toutefois  que 
nous  donnions  au  cultivateur  le 
conseil  de  ne  distribuer  que  de  la 
vesce  à son  troupeau  pendant  les 
jours  pluvieux  ae  l’hiver  dous 
sommes  loin  de  ces  affections  ex- 
clusives. Nous  lui  disons  au  con- 
traire : fondez  votre  entreprise 
rurale  sur  les  débouchés  commer- 
ciaux du  pays  que  vous  habitez; 
étudiez  votre  climat  ; observez  la 
position  de  vos  champs  ; sondez 
votre  terrain  ; appliquez  - vous  à 
connoître  sa  nature  ; puis  cultivez 
toutes  les  plantes  qui  pourront  y 
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prospérer  et  répondre  à vos  ruer. 
Plus  vous  les  varierez,  moins  voua 
aurez  à craindre  les  effets  de  l’in- 
tempérie des  saisons.  D’ailleurs  le 
mélange  dans  la  nourriture  con- 
vient aux  auimaux  comme  aux 
hommes.  Entremêlons  donc  Ie« 
ressources  de  nos  bestiaux.  Pour 
les  bêtes  à laine,  par  exemple,  à 
un  repas  de  vesce,  faisons  succé- 
der un  repas  de  pommes  de  terre  » 
ou  de  navets  , ou  de  choux , ou  do 
carottes;  à celui-ei,  un  raffoar  de 
trèfle  , sainfoin  ou  de  luzerne  ; 
après  ce  dernier , distribuons  le 
repas  de  paille , de  froment , ou 
d’avoine  sur  tout  ; ainsi  de  suite. 
Voilà  le  vrai  moyeo  de  bien  nour- 
rir un  troupeau  ; et  si  on  joint  à 
cette  attention  le  soin  non  moins 
important  de  le  tenir  avec  pro- 
preté dans  des  bergeries  spacieuse* 
et  bien  aérées , on  peut  compter 
sur  sa  prospérité. 

La  vesce  concourt  à maintenir 
eh  bon  état  les  chevaux  et  le* 
bœufs , même  pendant  la  durée  des 
plus  grands  travaux.  Quand  on  lu 
destine  à suppléer  l’orge  ou  l’a- 
voine , il  faut  la  distribuer  non 
battue  ou  légèrement  battue  ; car 
e’esl  la  partie  farineuse  de  la  graine 
qui  donne  le  courage  et  la  vigueur, 
c'est-à-dire,  qui  nourrit  bien.  Lors- 
que la  vesee  ne  dent  être  employée 
que  comme  fourrage  simple,  pour 
tenir  lieu  de  foin  ou  de  paille,  if 
convient  de  n’en  présenter  aux 
bestiaux  que  les  tiges  et  les  fanes. 
On  mot  en  réserve  la  graine  qui- 
résulte  du  battage , pour  servir 
de  semence,  ou  bien  pour  nourrir- 
les  pigeons.  Comme  on  ne  sauroit 
trop  prémunir  les  babitaos  de  la- 
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* campagne  contre  leur  inclination 
à prodiguer  aux  bestiaux  les  four- 
rages auxquels  ceux-ci  ont  l’air  de 
donuer  la  préférence  , quand  on  a 
d’abondantes  provisions , nous  ré- 
péterons ici  ce  qui  a été  dit  plu- 
sieurs fois  dans  le  cours  de  cet 
ouvrage  : c'est  qu’il  faut  donner 
pe«  et  souvent  à manger  aux  bes- 
tiaux enfermés  dans  les  étables, 
aux  animaux  ruminans  sur  - tout. 
Nous  ajouterons  que  des  distribu- 
tions peu  mesurées  de  vesce  nou 
battue  nuiraient  aux  chevaux  mê- 
mes, et  qu’elles  ue  tarderaient  pas 
à les  ëchautfer  d’une  manière  alar- 
mante, par  les  maladies  cutanées 
qui  en  résulteraient. 

Le  même  fourrage , semé  en  au- 
tomne , et  dont  nous  parlerons  in- 
cessammeut,  distribué  en  verd  , 
ou  pâturé  dans  le  champ  au  com- 
mencement du  printemps,  à féptf- 
que  où  les  herbages  ne  commen- 
cent qu’à  pousser,  est  infiniment 
avantageux.  Il  répare  en  grande 
partie  les  effets  de  la  mauvaise 
nourriture  ou  de  la  nourriture 
trop  économisée  de  l’hiver.  Il  est 
d'uu  prix  infini  pour  le  sevrage 
des  agneaux  qu’il  est  si  important 
de  conduire  au  pâturage,  séparé- 
ment de  leurs  mères,  pendant  deux 
mois  au  moins  ; il  uugmente  le  lait 
des  vaches  et  des  brebis  nourrices , 
et  dispose  les  unes  et  les  autres  à 
passer  insensiblement  et  sans  acci- 
dent, des  alimens  secs  aux  autres 
prairies  artificielles.  Dans  cct  état 
de  verd,  elle  peut  concourir  avec 
l’orge  ou  l’avoiuc  à former  l'engrais 
des  bestiaux  destinés  à la  bouche- 
rie. En  sec  , on  n’en  tirerait  pas 
le  même  avantage,  et  toujours  à 
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cause  de  la  qualité  très-astringente 
de  son  fruit  , quand  il  est  entière- 
ment dégagé  de  sou  eau  de  végé- 
tation. 

On  a l’habitude  , dans  quelque» 
parties  de  la  France,  dans  celles 
sur  tout  où  le  nombre  des  bestiaux 
n’est  pas  proportionné  à la  quan- 
tité des  terres  eu  labour,  et  dans 
celles  où  les  matières  de  la  litière 
sont  rares,  soit  par  le  peu  de  pro- 
duit des  champs  en  paille , soit  par 
le  peu  de  soins  qu’on  apporte  à sc 
procurer  toutes  les  matières  végé- 
tales qui  peuvent  la  remplacer  ; 
on  a l’habitude  d’enterrer  les  ves- 
ces  dans  le  champ  même  qui  les  a 
produites.  Le  moment  à "choisir 
pour  les  enfouir  est  celui  où  la 
plante , étant  en  pleine  floraison  , 
présente  le  plus  gros  volume  au- 
rfuel  elle  puisse  atteindre.  Si  on 
l’enterrait  plutôt , il  y auroit  perte  , 
parce  qu’on  en  obtiendrait  une 
masse  d’engrais  moins  considé- 
rable ; si  on  ailendoit  plus  tard  , 
la  plante  desséchée  en  partie  ne 
contiendrait  plus  la  quantité  suffi- 
sante des  parties  humides  par  qui 
la  fermentation  doit  être  établie 
promptement  , pour  opérer  de 
suite  sa  conversion  en  terre  végé- 
tale. Si  la  vesce  a été  elair-semée, 
si  la  terre  a du  foud , il  est  inutile 
de  faucher  pour  enfouir.  Si  au 
contraire  la  charrue  ne  peut  péné- 
trer qu’à  on  décimètre,  par  exem- 
ple , de  profondeur  , et  si  la  fane 
épaisse  couvre  toute  la  furface  du 
champ  , il  est  avantageux  de  la 
faucher , ou  du  moins  de  I'^Uais- 
ser  avec  le  rouleau  avant  de  l’en- 
fouir ; autrement  le  soc  sans  cesse 
embarrassé  dans  sa  marche,  for* 
K a 
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ceroil  le  laboureur  à un  surcroît 
de  travail  long  et  pénible,  et  la 
petite  quantité  de  terre  rabattue 
par  le  versoir  seroil  insuffisante 
pour  couvrir  la  totalité  de  la 
plante.  Or,  on  sait  que  tout  ce  qui 
excède  la  surface  du  champ  , en 
fait  d’engrais,  se  dessèche  à l’air 
en  pure  perte  , et  sans  qu’il  en 
puisse  résulter  le  moindre  avantage. 

Espèces  ou  variétés.  Culture. 

_ La  botanique  compte  au  moins 
vingt  especes  de  vcsccs  , tant  an- 
nuelles que  vivaces  et  bis-annuelles. 
Presque  toutes  sont  également 
propres  à la  nourriture  des  bes- 
tiaux ; mais  il  ne  paroi!  pas  qu'en 
France  on  en  ait  cultivé  d’autres 
que  la  vesce  commune  à semences* 
noires  et  celle  à semences  blanches: 
elles  sont  annuelles  l’une  et  l’autre. 
On  donne  communément  la  pré- 
férence à la  première,  parce  que, 
produisant  un  plus  grand  nombro 
de  tiges  , elle  fournit  un  fourrage 
plus  abondant.  D’ailleurs , la  se- 
mence d'un  gris  noirâtre  est  moins 
apparente  que  la  blanche  , et  les 
pigeons  en  détruisent  moins  au 
temps  des  semailles. 

Miller,  dans  son  Dictionnaire  des 
Jardiniers , et  Thouin  , dans  le  re* 
cueil  des  Mémoires  de  la  Société 
«l’Agriculture  de  Paris  , regrettent 
qu’on  ne  cultive  pas,  dans  les  pays 
lempérés  de  l’Europe , les  vesces 
bis-annuelles  rt  vivaces,  dont  les 
qualités,  comme  fourrage, -ne  sont 
pas  inférieures  à celles  des  vesces 
annuelles.  11  est  vrai  que  , si  ces 
plantes  sont  abandonnées  à elles- 
ulêiues,  elles  se  couchent  sur  la 
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terre,  et  s'étendent  à de  grandes 
distances  ; leurs  liges  , entassées  les 
unes  sur  les  autres , se  dépouillent 
de  leurs  feuilles,  jaunissent  par  le 
défaut  d'air  , et  se  gâtent  par  l'hu- 
midité. Le  seul  moyen  de  remé- 
dier à cet  inconvénient,  seroit  d’em- 
ployer des  rames  pour  soutenir  les 
plantes  de  celle  nature;  mais,  Au 
en  trouver  dans  les  cantons  où  le 
bois  est  rare?  et  dans  ceux  où  il 
est  commun , combien  de  temps  no 
faudroil  il  pas  consacrer  à cette 
opération  ? En  supposant,  enlin, 
celte  main-d’œuvre  praticable, 
comment  s'y  prendroit*  on  pour 
récolter  le  fourrage?  car  les  rames 
formeroieut  un  obstacle  insurmon- 
table au  jeu  de  la  faux.  Le  vrai 
moyen  de  former  d’excellentes 
prairies  artificielles  des  vesces  bis- 
annuelles, seroit  do  seiner  avec 
elles  d'autres  plantes  douées  aussi 
des  qualités  propres  à faire  un  bon 
fourrage  , cl  dont  les  tiges , s'élevant 
en  ligues  droites,  auroicut,  comme 
les  luzernes , les  trefles,  le  sain- 
foin , les  mélilots  , etc.  assez  de 
consistance  pour  servir  d’appui 
aux  frêles  rameaux  des  vesces. 
Thouin  indique , pour  former  de 
telles  prairies,  d’une  part,  la  vesce 
bis  annuelle , à plusieurs  fleurs  sur 
chaque  péduucule  sillonné  , avec  , 
ponr  la  plupart,  douze  lobes  unis, 
et  en  forme  de  lances  sur  chaque 
feuille:  Vicia  biermis  ,pedunculis 
multijloris , petiolis  su/catis , stib- 
dodecaphyllis, /oliolis  hinceolatis, 
g/abris.  Lin  ; et  de  l’autre , le 
grand  mélilot  à fleur  blanche:  Tri- 
Jclium  racemosis  nudis,  dispermis 
rttgosis,  aci/tis,  caule  credo.  Lin. 
Voici  ses  propres  expressions:  a La 
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culfnre  du  mélilot  de  Sibérie  se 
rapproche  infiniment  de  celle  du 
trèfle;  il  peut  être  semé  dès  l’au- 
tomne, sur  un  seul  labour,  dans 
les  terres  meubles  , profondes  et 
de  nature  sèche;  mais  dans  les  terres 
humides,  il  est  plus  sûr  de  ne  le 
semer  qu’au  printemps.  Ces  derniers 
semis  exigent  deux  labours  ; la 
terre  destinée  à les  recevoir  doit 
être  bien  divisée  avec  la  herse,  et 
à plusieurs  reprises.  Les  «g  rai  nés 
du  mélilot  étant  plus  petites  que 
celles  du  trèfle;  et  la  plante  tallant 
davantage,  nous  estimons  qu'il  ne 
faut  que  la  moitié  de  la  quantité 
de  graines  qu’on  emploie  ordinai- 
rement pour  semer  un  arpent  de 
trèfle  ; on  peut  meme  l’économiser 
davantage  dans  les  terres  fortes  et 
humides,  parce  que  les  plantes  y 
forment  des  touffes  plus  considé- 
rables. I,es  semis  d'automne  peu- 
vent être  fauchés  quelquefois  dès 
la  mi-novembre  ; après  cela , au 
mois  de  mai  suivant;  ensuite,  au 
mois  de  juillet;  et  pour  la  troisième 
fois  , en  septembre  ; et  lorsqu'il 
vient  des  pluies,  et  que  le  temps 
est  doux  pendaut  l'automne , on 
peut  encore  obtenir  une  quatrième 
coupe  en  novembre.  Les  trois  pre- 
mières peuvent  être  fanées  pour 
faire  des  fourrages  secs  ; mais  la 
dernière  doit  être  donnée  en  verd 
aux  bestiaux,  parce  que  l’bumi- 
dilc  de  la  saison  ne  permet  pas  de 
la  faire  sécher  convenablement. 
Au  moyen  des  coupes  réglées  à 
propos  , on  parvient  à conserver 
celle  plante  eu  état  de  produire 
peudant  plusieurs  années.  Nous  en 
avons  établi  une  petite  culture  qui 
est  à la  troisième  année,  ( Thouin 
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ècrivoil  ce  mémoire  en  1788  ),  et 
qui  est  encore  très  - vigoureuse  ; 
mais  si  on  laisse  fleurir  la  plante, 
et  mûrir  ses  graines,  elle  s’appau- 
vrit bientôt,  etnedoit  plus  être  con- 
sidérée que  comme  ois -annuelle. 
Cette  espèce  de  mélilot  cultivée 
seule , nous  paroît  plus  produc- 
tive que  les  différentes  espèces  do 
trèfle  ; mais  elle  devient  d'un  rap- 
port bien  plus  considérable  , lors- 
qu’on la  cultive  avec  la  vesce  de 
Sibérie.  Ces  deux  plantes  ont  toutes 
les  qualités  qui  peuvent  en  faire 
désirer  la  réunion.  i°.  Elles  ont  le 
même  terme  de  durée  ; 20.  elles 
poussent  en  même-temps;  30.  elles 
fleurissent  et  grainent  dans  la  même 
saison;  40.  leurs  racines,  dont  les 
unes  sont  pivotantes  et  les  autres 
traçantes  , s’étendent  à différentes 
profondeurs  ; 5°.  l’une  produit  un 
fourrage  très-délié  et  fort  tendre, 
tandis  que  l’autre  est  plus  substan- 
tielle et  plus  solide  ; 6°.  et  enfin,  la 
vertu  échauffante  de  l’une  est  tera- 

férée  par  la  qualité  aqueuse  de 
autre  ». 

Nous  saisissons  ce  moment  pour 
communiquer  au  lecteur  une  ob- 
servation que  nous  avons  (aile  , 
relativement  au  mélilot  de  Sibérie  , 
et  qui  peut  être  de  quelque  utilité. 
Nous  nous  procurâmes,  il  y a en- 
viron trois  ans,  quelques  graines 
de  cette  plante.  Elles  furent  semées 
au  printemps , dans  le  voisinage  d'un 
rocher.  Nous  attendîmes  la  se- 
conde année  pour  laisser  fleurir 
la  plante  , afin  d'en  obtenir  la 
graine.  Ses  fleurs  commencèrent 
à s'épanouir  dans  les  premiers 
jours  de  juillet , et  durèrent  pen- 
dant les  mois  d’aoûf  et  de  septem- 
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bre  , époque  où  elles  sont  passées 
sur  la  plupart  des  plantes  de  notre 
climat , et  où  les  abeilles  ne  trou- 
vent presque  plus  de  nourriture. 
Le  mélilot  donne  des  (leurs  en 
telle  abondance  , que  les  tiges  , 
dont  le  plus  grand  uombre  sele- 
voit  à cinq  ou  six  pieds,  eu  étoieut 
couvertes  dans  presque  toute  leur 
longueur;  et  les  abeilles  parois- 
soient  tellement  friandes  du  miel 
quelles  y récoltaient , qu'elles  ne 
ks  quittèrent  qu'à  l'instant  de  la 
formation  des  siliques.  C’était  un 
spectacle  assez  curieux  que  l'em- 
pressement quelles  mettaient  à se 
remplacer  les  unes  les  autres  , 
à mesure  qu’elles  se  cbargeoient  de 
butin.  La  provision  fut  beaucoup 
plus  abondante  pendant  l’hiver  qui 
suivit  cette  récolte,  qu’elle  ne  l’a- 
voit  été  dans  les  années  précé- 
dentes. Le  mélilot  peut  doue  nous 
faire  jouir  du  double  uvantage  de 
récolter  beaucoup  de  miel , et  de 
nous  procurer  d'excellentes  prai- 
ries artificielles,  soit  qu'on  le  cul- 
tive seul  ou  mêlé  avec  la  vesce  de 
Sibérie. 

Cependant , les  essais  en  grand 
pouvant  seuls  constater  les  pro- 
duits qu’il  est  permis  d’espérer  de 
la  culture  des  nouvelles  plantes, 
ot  ces  essais  devant  être  dirigés 
par  des  cultivateurs  sages  et  aisés, 
c’est  eux  que  nous  invitons  à ten- 
ter , sur- tout  dans  les  parties  de 
l’ouest  et  du  nord  de  la  France, 
la  culture  en  grand  du  mélilot  et 
de  la  vesce  de  Sibérie.  En  atten- 
dant , gardons  - nous  de  négliger 
celle  de  la  vesce  commune  : elle 
est  d’un  trop  grand  secours  pour 
alterner  les  terres  , et  pour  la 
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suppression  des  jachères. 

Semée  au  printemps,  dans  nne 
terre  meuble  et  fraîche , et  qui  n’a 
pas  rapporté,  l’année  précédente, 
des  plantes  de  la  même  famille, 
elle  donne  d'abondantes  récoltes  , 
sur-tout  si  le  temps  est  alternative- 
ment mêlé  de  chaleur  et  de  pluie; 
car  l’humidité  est  indispensable 

Î)our  la  prospérité  de  toutes  les 
égumineuses.  Il  est  d’autant  plus 
cssentieWe  semer  de  bonne  heure, 
au  printemps , que  si  la  jeune  plante 
est  surprise  par  la  sécheresse  , au 
moment  où  elle  ne  montre  encore 
que  ses  cotylédons,  et  avant  la  for- 
mation des  feuilles  rameuses,  elle 
jaunit  et  périt  en  très- peu  de  temps; 
il  ne  faut  même  alors  que  quelques 
heures  pour  qu'elle  devienne  la 
proie  du  tiquet  ou  puceron,  qui 
ronge  et  scs  jeunes  feuilles  et  tout 
l'œil  de  sa  tige.  Ce  mal  est  sans  re- 
mède , car  on  n’en  connoîl  point 
d’autres  que  de  recommencer  la 
besogne  entière  ; c’est-à-dire  , de 
labourer,  ou  du  moins,  de  herser 
avec  la  herse  de  fer,  et  semer  de 
nouveau.  Plus  la  saison  est  avan- 
cée , moins  on  est  assuré  de  la 
réussite  de  ce  surcroît  de  Iravoil. 

On  n'a  pas  ce  dernier  inconvé- 
nient à redouter  quaud  on  sème 
la  vesce  en  automne:  mais,  pour 
sou  succès  , il  faut  que  la  terre  ait 
du  fonds,  qu’elle  ne  soit  pas  trop 
argileuse,  ou  du  moins  , que  la 
surface  du  champ  soit  inclinée  de 
manière  à faoiliter  l'écouleiucufdes 
eaux  surabondantes.  Un  nombro 
suffisant  de  fossés  bien  dirigés  peut 
suppléer  au  défaut  de  pente.  Il  est 
rare  que  le  froid  ait  assez  d'inten- 
sité eu  France , pour  que  la  vesce , 
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semée  dans  un  pareil  terrain , im-  la  couleur  brune , et  ne  rien  néglâ. 
médiatement  après  la  moisson,  ne  ger  pour  saisir  le  temps  où  le  baro- 
résisie  pas  à la  gelée.  La  récolte  mètre  et  les  autres  indications  mé- 
en  est  d’autant  plus  abondante , téorologiques  peuvent  faire  espé- 
qu’il  est  de  fait  que , plus  une  plante  rer  uue  suite  de  beaux  jours.  Moins 
emploie  de  temps  en  terre  à par-  la  plante  restera  de  temps  à faner , 
courir  les  diirérens  périodes  de  moins  il  y aura  de  perte,  meilleur 
son  accroissement , plus  elle  «c-  sera  le  fourrage, 
quiert  de  vigueur,  plus  son  pro-  Le  champ  dé.barassé  ( ce  sera 
auit  est  considérable.  Les  vrilles  vers  le  commencement  de  messi- 
de  vesces  annonçant , comme  or*  dor  ) ,*  donne*  aussitôt  un  coup  de 
l’a  dit  plus  haut,  leur  besoin  de  cbarrue  et  semez  dans  les  terre» 
s’accrocher  et  de  rencontrer  des  meubles  des  navets  ou  turneps  ; 
appuis,  il  est  essentiel  de  joindre  dans  celles  qui  auront,  un  peu  plus 
à la  semence  un  dixième  ou  un  de  ténacité,  des  choux-raves  ou 
douzième  de  seigle  ou  bien  d’orge , des  choux-navets.  Si  le  champ  a 
ou  d'avoine  acclimatés  aux  saisons  été  bien  famé  , bien  labouré  , 
pendant  lesquelles  leur  végétation  avant  de  recevoir  la  semence  (b 
doit  avoir  lieu.  Le  choix  de  i’une  vesce,  si  les  navets  ou  choux-raves 
ou  de  l’autre  est  toujours  cocu-  sont  ensuite  soignés,  c’est-à-dire^ 
mandé  par  l’exposition  et  la  nature  éclaircis,  sarclés  et  biués  à temps  ■ 
de  la  terre  » cent  vingt-cinq  livres  uon  seulement  la  récolte  des  ra- 
de semences  de  vesce  suffisant  cines  sera  abondante  ; mais,  dès  le- 
communément  pour  couvrir  un  printemps  suivant,  on  les  rernpla- 
deini-hectare.  Si  on  sème  pendant  cern  avantageusement , et  sur  un 
l’automne,  on  ajoute  aux  cent  vingt-  seul  labour,  par  de  l’orge  ou  de 
cinq  livres  une  huitième  partie  l’avoine  dans  laquelle  on  sèmera  du 
des  graminées  dont  on  vient  de  trèfle.  Celui-ci  sera  consommé  sur 
parler;  et  quand  ou  juge  à propos  pied  l'année  suivante  per  les  bet- 
d attendre  au  printemps,  le  poids  tianx  de  la  ferme;  mais  il  faut 
de  celles-ci  peut  fqire  partie  des  avoir  l'attention  de  les  cantonner 
cent  vingt  cinq  livres  de  vesce.  et  de  les  faire  se  succéder  les  uns- 
Le  moment  de  récolter  est,  pour  aux  autres  dans  l’ordre  suivant:  les 
l’une  et  l'autre  vesce,  quaud  on  la  cochons,  les  bœufs,  les  vaches, les 
destine  à n’être  que  fourrage,  celui  chevaux,  les  bâtes  à laine»  Le  cul- 
cm  la  plus  grande  partie  des  sili-  tivateur  attentif  n’oubliera  pas  sans 
ques  est  seulement  formée.  Quant  doute  qu’on  ne  peut  prendre  detrop- 
it  celle  dont  on  veut  extraire  la  grandes  précautions  pour  intro- 
graine , soit  pour  semence , soit  duire  plus  sûrement  les  bestiaux 
pour  la  nourriture  des  pigeons  , dans  un  champ  de  trèfle.  Oo  ne 
ou  pour  être  distribuée  pendant  doit  leur  en  permettre  l’entrée , 
l'hiver  aux  bôtes  à laine,  dans  du  non  seulement  qu’après  l’entière 
son  ou  avec  de  l’avoine , il  faut  al-  dissipation  de  la  rosée  r mais  il  Faut; 
tendre  que  les  cosses  aient  acquis  avant  de  les  y introduire,  qu'ils 
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aient  fait  un  repas  dans  les  étables, 
bergeries  ou  écuries;  dans  les  pre- 
miers jours  ils  ne  feront  pour  ainsi 
dire,  qu’y  passer  malin  et  soir  ; 
mais  peu  à peu  ou  les  y laissera 
plus  long-temps,  ci  de  manière  que 
leurs  estomacs  s'accoutument  in- 
sensiblement à cette  nourriture  ; 
loin  de  leur  être  alors  préjudiciable, 
elle* leur  est  avantageuse  et  salu- 
taire. Depuis  quinze  ans  je  pratique 
cette  méthode  de  faire  parquer  mes 
bestiaux  dans  les  trèQes.et  je  dois 
dire  qu’il  n'cp  est  résulté  aucun  ac- 
cident: ce  que  j'attribue  à la  double 
précaution  de  ne  les  y introduire 
» que  peu  à peu  et  jamais  à jeun.  Ceux 
qui  y passent  les  nuits  n’étant  pas 
pressés  par  le  besoin , ne  touchent 
p^pint  à la  plante  avant  que  le  so- 
leil ou  le  vent  n’ait  dissipé  la  rosée. 
La  richesse  d'engrais  qui  résulte 
d’uu  tel  parcage  est  immense,  et 
dispose  merveilleusement  la  terre 
à donner  l'année  suivante  une  bonne 
réçoltc  de  froment.  Tels  sont  les 
avantages  qu’on  peut  attendre  de 
la  culture  de  la  vesce , de  celle 
d'automne  sur- tout;  ou  uc  doit  pas 
compter  pour  peu  celui  de  contri- 
buer aussi  directement  à la  sup- 
pression des  jachères. 

VESCERON.  Vicia  segelum 
parva.  On  les  nomme  dans  quel- 
ues  endroits  jardeau.  Il  est  sans 
oute  une  variété  des  vesces,  puis- 
qu’il en  a la  propriété  et  tous  les 
caractères.  Sa  graine  se  conserve 
plusieurs  années  dans  les  champs; 
mais  lorsque  la  tin  du  printemps  est 
humide  , son  germe  se  développe 
et  croît  avec  une  rapidité  telle  que 
la  plante  dévient  un  véritable  fléau. 
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Elle  saisit  le  blé  avec  scs  vrilles,  le 
surpasse  bientôt  en  hauteur,  et  le 
couvrant  de  scs  nombreuses  tiges  , 
elle  l’accable  de  son  poids  et  le 
contraint  de  verser  avec  elle.  Le 
blc , privé  des  bieoiaits  du  soleil , 
ne  croit  plus,  il  languit  et  finit  par 
pourrir. 

Quel  moyen  peut -on  employer 
pour  détruire  levesceron  qui  s’em- 
pare d’une  pièce  de  blé  ? On  n'en 
connoit  point.  Dès  que  celte  plante 
est  parvenue  à une  certaine  élëva-  • 
tion,  il  n’est  plus  possible  de  pé- 
nétrer dans  le  champ  pour  sarcler: 
et  si  on  veut  commencer  ce  travail 
plutôt,  en  supposant  que  la  terre 
soit  assez  sèche  pour  le  permettre, 
(ce  qui  est  fort  rare)  le  vescerou 
est  alors  si  petit  que  le  plus  grand 
nombre  des  individus  échappent  à 
l'œil  de  l'ouvrier.  Le  plus  certain, 
c’est  de  s'opposer  à sou  dévelop- 
pement. Pour  y parvenir  , il  faut 
semer  de  bonne  heure,  c'est  à-dire, 
immédiatement  après  la  moisson. 
Plus  les  semailles  sont  bâlives , 
moins  il  faut  employer  de  semences, 
parce  qu’alors  chaque  pied  de  blé 
a le  temps  de  prendre  assez  de 
force  pour  résister  aux  froids  et  à 
l’humidité  de  l'hiver  : et  que  le  blé 
ayant  tollé  et  couvrapt  lui  - même 
toute  la  surfaco  de  la  terre,  il  est 
un  obstacle  à la  germination  et  à 
l’accroissement  des  piaules  nui- 
sibles. , . 

Nous  ne  voyons  point  un  champ 
dont  les  herbes  nuisibles  se  sontem- 
parées , que  nous  ne  donnions  de 
nouveaux  regrets  à la  destruction 
des  pigeons.  Outre  l'avantage  qu’on 
en  reliroit,  comme  abondant,  sain, 
et  agréable  comestible , ils  nous 
fouruissoient 
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fonrnissoient  le  plus  actif  des  en- 
grais ; ils  détruisoient  les  semences 
des  plantes  les  plus  nuisibles  à nos 
récoltes.  Un  temps  viendra  où  leur 
utilité  sera  mieux  connue  ; il  fau- 
dra , disoit  un  cultivateur  éclairé , 
dès  1792 , il  faudra  accorder  des 
primes  pour  encourager  à recons- 
truire des  colombiers  et  à élever 
des  pigeons  ; des  peines  seront  pro- 
noucées  qputre  les  muurlricrs  d'un 
oiseau  qui  n'auroit  pas  dû  cesser 
d’étre  inviolable. 

VÉSICATOIRES  ( Médecine 
rurale').  Ce  sont  des  topiques  qui 
irritent  et  rongent  d’une  manière 
leutc  les  parties  de  la  peau  sur  les- 
quelles on  les  applique,  si  on  les 
laisse  trop  loug-temps;  pour  l’ordi- 
naire ou  n’attend  pas  qu’ils  pro- 
duisent des  effets  aussi  considé- 
rables ; au  bout  de  sept  à huit 
heures  on  les  enlève  , s’ils  ont  fait 
élever , sur  la  peau , des  vessies  rem- 
plies de  sérosité.  On  prépare  or- 
dinairement les  vésicatoires  avec 
le  levain , le  vinaigre  bien  fort , et 
les  mouches  do  cantharides  ré- 
duites en  poudre.  La  jjose  des 
cantharides  ne  peut  qu’être  indé- 
terminée ; et  son  action  , plus  ou 
moins  forte  , se  fait  sentir  plus  ou 
moins  tard  : les  vives  douleurs  que 
les  malades  éprouvent  alors,  an- 
noncent la  nécessité  de  visiter  la 
partie  affectée  , et  d'enlever  les  vé- 
sicatoires si  la  peau  est  élevée  en 
vessies  ; alors  on  enlève  la  peau  en 
coupant  plutôt  les  vessies , et  on 
applique  par  dessus  une  ou  deux 
feuilles  de  poirée  sur  lesquelles  011 
étend  du  beurre  frais.  On  suit  la 
même  méthode  pour  les  autres  pan- 
setuens 
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Les  vésicatoires  sout  d’une 
grande  ressource  dans  le  traite- 
ment des  maladies,  lors  sur-tout 
qu’il  faut  imprimer  au  principe  de 
vie , une  autre  manière  d’être , at- 
tirer les  humeurs  du  centre  vers  lu 
circonférence,  et  faire  une  révul- 
sion d’humeurs  fixées  sur  quelques 
organes. 

Ou  peut  avancer  qu’il  y a bien 
peu  de  maladies  où  ces  remèdes 
ne  puissent  trouver  leur  applica- 
tion. J'en  excepte  cependant  les 
maladies  inflammatoires  : encore 
trouvent- ils  quelquefois  leur  place 
sur  la  fin  de  ces  maladies.  On  ne 
sauroit  assez  eu  louer  l’usage  dans 
les  petites  véroles  et  rougeoles  de 
mauvais  caractère  , dans  les  fièvres 
scarlatines  malignes , dans  les  fiè- 
vres putrides  avec  épaississement 
dans  les  humeurs  , dans  les  fièvres 
pestilentielles.  On  les  emploie  en- 
core utilement  dans  les  pleurésies 
et  les  péri  pneumonies  , lorsque 
la  douleur  subsiste  et  que  l'expec- 
toration des  craehats  est  suspen- 
due et  abolie;  contre  les  douleurs 
de  tête , les  fluxions  sur  les  dents , 
sur  les  oreilles , contre  l’épilepsie  , 
la  catalepsie , la  phrénésie  sympto- 
matique. 

Us  sont  encore  très-avantageux 
dans  les  maladies  pourpreuses,  dans 
le  rhumatisme  ccroinqne , l’apo- 
plexie , la  lélbargie  , la  paralysie , 
dans  la  sciatique  et  la  goutte  re- 
montée. 

Rivière  , célèbre  médecin  de 
Montpellier,  lesrecomroandebcau- 
coup  dans  les  épidémies  de  fièvres 
malignes,  pestilentielles,  quelque- 
fois intermittentes.  Mais  il  ne  veut 
pas  ç[u'on  se  borne  à un  seul  vési- 
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catoirc  ; il  en  fait  appliquer  jusqu'à 
cinq  on  six  sar  différentes  parties 
du  corps. 

On  les  applique  sur  presque 
toutes  les  parties  du  corps  , à la 
nuque  , sur  le  gras  des  jambes  , 
sur  la  poitrine  , enfin  sur  toutes 
les  parties  charnues.  On  doit  évi- 
ter avec  soin  de  les  placer  sur  des 
parties  nerveuses,  membraneuses, 
on  aponévrotiques  ; l'impression 
qu’ils  pourraient  faire  sur  ces 
parties,  exciterait,  à coup  sûr,  une 
inflammation  , et  même  le  délire,  à 
raison  du  rapport  qu’il  pourrait 
y avoir  entre  la  partie  affectée  et  la 
tête.  : 

Les  vésicatoires  préparés  avec 
la  poudre  des  cantharides  occa- 
sionnent  souvent  chez  les  sujets 
maigres,  des  difficultés  d’uriner, 
et  même  la  suppression  totale  des 
urines  ; il  est  très-aisé  de  prévenir 
ces -maux  en  faisant  boire  au  ma- 
lade une  eau  légère  de  veau , ou 
de  poulet,  nitrée,  ou  en  appliguant 
sur  la  région  du  pubis,  des  cata- 
plasmes d’herbes  émollientes. 

(Quoique  les  mouches  cantha- 
rides soient  un  vésicatoire  excel- 
lent , on  en  distingue  encore  d’au- 
tres espèces  ; le  règne  végétal  nous 
en  offre  un  assez  grand  nombre  : 
on  doit  y comprendre  les  feuilles 
de  la  chélidoine,  de  gratiole  , les 
racines  de  pyrethre  d 'arum  , l’ail , 
l'oignon,  les  feuilles  de  renoncules, 
de  figuier  , les  racines  d’ellébore  , 
les  graines  de  moutarde , l’euphor- 
be , la  sabine  en  poudre , tous  ces 
différons  remèdes,  réduits  en  pou- 
dre doivent  être  incorporés  avec 
quelque  ingrédient  propre  à favo- 
riser leur  action  , en  les  tenant  in- 
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limement  collés  à la  peau  , tel  que 
la  cire  jaune , l'onguent  de  basi- 
licum , la  térébenthine  et  la  poix 
blanche.  On  doit  raser  le  poil  , 
si  la  partie  sur  laquelle  il  faut 
l’appliquer  en  est  couverte.  Onfrot- 
tera  ensuite  la  partie  avec  une  pe- 
tite compresse  trempée  dans  le 
vinaigre.  On  contient  l’emplâtre  au 
moyen  de  plusieurs  circulaires  faits 
avec  une  bande  assez  lbqgüe  pour 
l’assujétir  fortement.  M.  AMI. 

VESSE-LOUP , lycoperdon  bo- 
vista  ou  verucosum.  Cette  plante 
appartient  à la  famille  des  cham- 
pignons. Tournefort  a placé  les 
fougères,  les  mousses  , les  algues, 
et  les  champignons  , dans  les  sei- 
zième et  dix-septième  classes  de 
son  système , qui  renferment  les 
plantes  dont  les  parties  de  la  fruc- 
tification ne  peuvent  se  distinguer 
à la  vue  simple.  Le  chevalier  von 
Linné  a aussi  composé  sa  vingt- 
quatrième  classe  des  plantes  dont 
il  n’a  pu  distinguer  les  parties  de  la 
fructification,  ou  qu’il  n’a  distin- 
guées qqjen  partie.  Il  a donné  à 
cette  classe  , qni  renferme  entre 
autres  la  famille  des  champignons  , 
le  nom  de  cryptogamie  , nôces 
cachées.  Michéli  , célèbre  bota- 
niste de  Florence , est  le  premier 
qui , à l’aide  des  microscopes , a 
eu  le  courage  et  la  patience  d’étu- 
dier le  mystère  de  la  fécondation 
dans  la  plupart  des  plantes  cryp- 
togames. Après  lui , HedAvig,  natu- 
raliste saxon , Gleditsch  , Battara  , 
et  le  français  Dulliard  ont  confir- 
mé ses  heureuses  découvertes  , ou 
rectifié  les  erreurs  qui  lui  sont 
échappées.  Il  étoit  réservé  à Bul- 
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liard  sur -tout  de  fixer  à jamais  les 
doutes  des  naturalistes,  sur  la  fa- 
mille des  champignons , en  dé- 
montrant qu’ils  sont  absolument 
des  plantes  organisées,  à peu  près 
comme  les  végétaux  staminifères , 
ayant  des  fibres,  des  vaisseaux, 
des  racines  , une  fleuraison  , des 
attributs  mâles  et  Femelles,  des  se- 
mences, sans  le  concours  desquelles 
la  régénération  ne  peut  avoir  lieu: 
enfin;  un  premier  développement, 
un  accroissement  et  un  dépérisse- 
ment qui  ne  s’effectue  ordinaire- 
ment dans  tous  les  corps  organisés, 
qu’après  avoir  laissé  en  mourant 
des  êtres  semblables  à eux,  et  qui 
éprouvent  les  mêmes  révolutions. 
Il  n’a  rien  omis  pour  applanir  les 
difficultés  dont  l'étude  de*  cham- 
pignons éfoit  hérissée.  Après  s’être 
assuré  que  , si  les  champignons 
n’ont  pas  des  fleurs  semblables  à 
celles  des  végétaux  staminifères , 
ils  sont  pourvus  d’organes  qui  en 
tiennent  lieu  , et  que  ces  organes 
sont  constans  dans  leur  forme,  leur 
proportion  respective  et  leur  si- 
tuation ; il  çn  conclut  qu’ils  peu- 
vent être  employés  avec  succès , 
pdbr  classer  méthodiquement  ces 
végétaux.  En  effet , après  s’être  at- 
taché principalement  aux  carac- 
tères généraux  que  fournissent  les 
graines  par  leurs  diverses  situa- 
tions, il  a établi  quatre  ordres  très- 
distincts,  subdivisés  en  genres.  Ce 
n’est  point  ici  le  lieu  de  les  décrire; 
nous  avons  cru  seulement  y devoir 
donner  une  idée  du  beau  travail 
de  Ëulliard,  d’autant  plus  impor- 
ant  qu’il  est,  pour  ainsi  dire,  en- 
tièrement neuf.  Nous  ajouterons 
que  Ws  vesse loups  forment,  dans 


V E S 

le  système  de  ce  botaniste  , le 
sixième  genre  du  premier  ordre 
des  champignons,  qui  comprend 
ceux  dont  les  semences  sont  ren- 
fermées dans  leur  intérieur. 

Fungosité  arrondie  ou  en  toupie, 
blanchâtre  ou  cendrée  , lisse  ou 
chargée  de  verrues , convexe  ou 
aplatie  au  sommet , rétrécie  ou 
allongée  à la  base  , solide  dans  sa 
jeunesse  , molle  , lorsqu'elle  est 
mûre.  Les  vesse-ioups  sont  ordi- 
nairement solitaires  , et  n’ont  ja- 
mais une  base  membraneuse  com- 
mune à plusieurs  individus.  Leur 
chair,  en  vieillissant,  se  convertit 
en  poussière  formée  en  grande 
partie  de  leurs  semences.  Elle  est 
retenue  dans  une -enveloppe  mem- 
braneuse qui  se  crcve  ordinaire- 
ment vers  le  sommet  du  champi- 
•gnon.  La  poussière  quis'eti  échappe 
est  inflammable  à la  chandelle  , et 
réputée  un  astringent  utile  dans 
les  hémorragies.  On  peut  prépa- 
rer avec  son  enveloppe  un  amadou 
propre  à dessécher  les  ulcères  sa- 
nieux.  Elles  croissent  pendant  l’été 
et  l'antomno  dans  les  bois,  dans 
les  terrains  secs  et  sur  les  pelouses. 
Leur  vie  n’est  que  de  quelques 
jours. 

VESSIE.  Médecine  rurale.  C’est 
l’organe  destiné  à recevoir  l’urine. 
On  peut  comparer  la  vessie  à une 
espèce  de  poche , ou  de  bouteille 
membraneuse  et  charnue , suscep- 
tible d'une  grande  dilatation  , tout 
comme  d’un  resserrement  extrême. 

Elle  est  située  au  bas  de  l’abdo- 
men, immédiatement  derrière  la 
syniphise  des  os  pubis,  vis-à-vis  la 
commencement  de  l'intesliu  rec- 
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tum.  Sa  figure  est  à peu  près  un 
ovale  raccourci , plus  large  en  de- 
vant et  eu  arrière  que  de  côté  et 
d'autre,  plus  arrondie  en  haut 
qu'eu  bas  , quand  elle  est  vide  ; 
et  plus  large  en  bas  qu’en  haut , 
quand  elle  est  remplie. 

Elle  est  composée  de  trois  mem- 
branes. La  première  , qui  est  une 
continuation  du  péritoine , est  mus- 
culeuse. La  seconde  est  nerveuse , 
et  la  troisième  est  veloutée.  C’est 
dans  ce  velouté  qu’on  trouve  des 
glandes  qui  filtrent  continuellement 
un  suc  propre  à lubrifier  les  parois 
et  à empêcher  l'impression  des 
sels  de  l’urine , qui  pourraient 
exciter  l’inflammation  de  cet  or- 
gane. Elle  est  attachée  par  sa  partie 
supérieure  à l’ombilic,  au  moyen 
de  l’onraque  ; par  sa  partie  infe- 
rieure , à l’os  pubis , au  moyen, 
eocore  du  péritoine;  et  par  sa  partie 

Eostérieure,à  l’intestin  rectum  dans 
» hommes , et  à la  matrice  chez 
les  femmes.  La  vessie  est  percée 
latéralement  dans  sa  partie  posté- 
rieure , par  les  deux  uretères 
qui  viennent  se  dégorger  dans  sa 
cavité,  d’une  manière  oblique,  afin 
que  l’urine  ne  puisse  point  refluer 
vers  les  reius.  On  y observe  encore 
une  autre  ouverture  antérieure- 
ment qui  permet  à farine  de 
sortir , lorsqu’elle  est  poussée 
au  dehors. 

Mais  pour  empêcher  que  l’urine 
sortit  involontairement,  la  nature 
a pourvu  le  col  de  la  vessie  d'une 
infinité  de  fibres  charnues  , pour 
former  un  véritable  sphinter  qui 
■retient  l’urine  et  s'oppose  à son 
-écoulement  continuel , qui  aurait 
lieu  sans  cet  obstacle. 
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Ou  appelle  urèthre  ce  canal  qui 
perce  le  col  de  la  vessie  ; il  s’y 
forme  quelquefois  des  carnosilég. 
Cela  joint  au  gonflement  des  vais- 
seaux variqueux,  et  de  celui  de  la 
prostate  sont  autant  d’obstacles  qui 
peuvent  s’opposer  à l’issue  de  l'a- 
rme, et  qu’on  ne  peut  point  sur- 
monter quelquefois  par  la  sonde. 
Quand  on  a tenté  ce  dernier  moyen, 
etqn’il  n’a  eu  aucun  succès,  on  doit 
alors  procurer  l’issue  des  urines,  en 
pratiquante  ponction  au  périné. 

La  vessie  est  exposée  à de  tristes 
maladies,  relativement  à sa  situa- 
tion, à sa  construction,  et  à l’urine 
qu’elle  contient.  La  vessie  déplacée 
et  tombée  dans  les  bourses , cause 
une  suppression  d’urine.  Cet  état 
demande  l’opération  de  la  main 
pour  être  remise  à sa  place,  et  y 
être  maintenue,  à la  faveur  d’un 
bandage.  > 

Quand  la  vessie  est  devenne 
épaisse , calleuse , ou  qu’elle  s’est 
endurcie  à la  suite  delà  pierre,  et 
qu’elle  donne  lieu  à une  inconti- 
nence d’urine,  c’est  un  mal  incu- 
rable. . 'Jr 

La  douleur  de  la  vessie  qui  vient 
du  calcul,  de  l’acrimonie,  ouHu 
défaut  de  la  mucosité,  d’âne  mé- 
tastase , d’une  inflamtbalion  , d’un 
ulcère  qu’on  reoonnoit  par  l'éva- 
cuation du  pus , est  toujours  d’un 
mauvais  augure.  Le  traitement  doit 
être  relatif  à la  connoissance  de  la 
cause.  L’bémorragie  occasionne 
quelquefois  le  pissement  du  sang  ; 
qui , devenant  grumuleux  , s'op- 
pose à la  sortie  de  l’nrine.  On  y 
jremédie  par  l'usage  des  délayans 
savoneux  , et  en  introduisant  la 
sonde  dans  la  vessie.  , 
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« Le  sphacèle  du  sphincter , on 
la  paralysie  qui  produit  l’inconti- 
nence d’uriue,  est  une  maladie  in- 
curable. La  convulsion  de  cette 
partie  , suivie  de  la  suppression 
d’urine  , demande  les  antispasmo- 
diques. 

La  mucosité  qui  oint  la  sur- 
face interne  de  la  vessie , devenue 
plus  tenace , donne  une  urjpe  fila- 
menteuse, avec  un  sédiment  mu- 
queux, ou  bouche  le  conduit  uri- 
naire. Son  acrimonie  ou  son  défaut 
ocoasionne  quelquefois  tantôt  une 
douloureuse  rétention  d’urine,  et 
tantôt  son  incontinence;  quelque- 
fois encore  elle  est  la  source  de  la 
formation  du  calcul. 

Mais,  si  la  pierre  s’engendse  dans 
la  vessie,  son  principe,  pour  for? 
dinaire,  se  trouve  dans  les  reins. 
Ensuite  , ce  calcul  passant  "par  les 
uretères  dans  la  vessie , s’augmente 
par  de  nouvelles  incrustations  jour- 
nalières. Sa  génération  doit  être 
prévenue  par  les  meilleurs  moyens. 

Si,  par  malheur,  ces  moyens  et 
les  remèdes  n’ont  pas  pu  détruire 
la  pierre , il  faut  alors  recourir  à 
l’opératioa  et  au  meilleur  lithoto- 
miste.  . 

La  vessie  est  souvent  exposée  à 
recevoir  un  flux  d'humeurs  viciées 
qui  détermine  une  maladie , connue 
sous  le  nom  de  catharre  de  vessie, 
qui  s’annonce  toujours  par  des 
symptômes  eflrayans , et  qui  dis- 
paraît en  abandonnant  le  mal  aux 
soins  de  la  nature.  Hoffman  est  le 
premier  qui  a connu  celte  mala- 
die : et  après  lui  , Lieutaud,  qui 
nous  en  a laissé  une  bonne  descnpr 
tion,  dans  son  traité  de  Médecine 
Pratique,  n M.  AMI. 
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VEULE.  Ce  mot  s’applique  aux 
branches , et  souvent  môme  à la  tige 
d’un  arbre.  Dans  le  premier  cas, 
il  est  presque  le  synonyme  d 'étiolé-, 
et  dans  le  second , celui  de  rachi- 
tique. On  nomme  branche  veule, 
celle  dont  l’écorce  n'a  point  la  cou- 
leur vive  et  animée  que  lui  don- 
nerait la  libre  circulation  d’une 
sève  abondante  et  bien  élaborée. 
Uu  arbre  mal  planté,  ou  placé  dans 
un  terrain  qui  ne  lui  est  pas  propre, 
ne  produit  que  des  branches  veil- 
les; et  les  plantes  semées  trop  près 
les  unes  des  autres,  et  celles  qai 
sont  privées  des  rayons  du  soleil, 
et  de  la  libre  circulation  de  l'air, 
restent  vc^es  ou  étiolées.  Après 
avoir  dégagé  la  branche  veule  de 
tous  les  obstacles  extérieurs  qui 
seinbloieut  s’opposer  à sa  dilata- 
tion , à l’exteusion  de  son  écorce , 
( moyen  de  guérison  , qui  ne  peut 
même  être  employé  utilement  que 
pendant  sa  jeunesse  ) on  mettra  à 
découvert  la  racine  qui  lui  corres- 
pond ; ou  tâchera  do  découvrir , 
dans  le  chevelu , les  parties  sèches 
oumoisies,  qui  vraisemblablement 
s’y  trouveront;  on  les  coupera  jus- 
qu'à la  racine  saine  ; on  défoncera 
le  dessous  de  quelques  décimètres  ; 
on  en  tirera  la  terre,  qui  sera 
remplacée  par  de  la  terre  neuve 
ou  des  gazons , pour  le  soutien 
desquels  on  aura  placé  au  fond 
des  tuileaux  , ou  quelques  pierres 
de  grosseur  moyenne  : cette  der- 
nière précaution  laissera  un  libre 
passage  à l'humidité  et  à la  cha- 
leur. Si  la  branche  ne  prend  pas 
un  nouvel  essor  dès  le  printemps 
suivant , il  ne  reste  plus  que  de  la 
soustraire  entièrement , en  la  cou- 
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pant  rez  la  lige,  arec  l’allenlion  de 

recouvrir  la  plaie  avec  l’onguent  de 

Saint-Fiacre. 

Un  arbre  venle  a lu  fige  extrê- 
mement menue , relativement  à sa 
hauteur  ; ses  branches  sont  courtes, 
ses  feuilles  étroites  , son  écorce 
scche  et  de  couleur  rougeâtre.  Il 
résulte  des  meilleures  expériences 
faites  sur  la  végétation  , que  les 
plantes  puisent  leur  nourriture , 
soit  dans  la  terre  , par  les  raille 
bouches  qui  terminent  le  chevelu 
de  leurs  racines , soit  dans  l’atmos- 
phère, par  les  innombrables  su- 
çoirs de  leur  écorce  et  de  leurs 
feuilles  ; que  les  divers  élémens 
dont  sc  compose  la  s^jp,  s’élabo- 
rent en  passant  par  divers  canaux, 
où  ils  prennent  le  caractère  séveux  ; 
que  la  sève  a un  mouvement  d'av- 
cension  et  de  descension;  que  le 
premier  s’opère  par  la  partie  li- 
gneuse, et  le  second  par  la  partie 
corticale.  Pour  que  la  plante  ac- 
quière tout  le  développement  , 
toute  la  vigueur  végétative  dont 
ello  est  susceptible , il  faut  qu'elle 
soit  dans  une  position  telle  quelle 
puisse  aspirer  par  tous  ses  organes , 
et  par  chacun  d’eux , dans  la  pro- 
portion prescrite  par  la  nature ,Ja 
quantité  de  substance  alimentaire 
qui  lui  est  nécessaire.  Si  vous  plan- 
tez un  jeune  arbre  au  milieu  d’un 
bocage,  ou  d’un  groupe  d'autres 
arbres  parvenus  déjà  à la  force 
de  l’âge , non  seulement  la  bonté, 
ou  la  bonne  préparation  du  ter- 
rain n’empêchera  pas  le  premier  de 
devenir  veule  ; mais  meilleure  sera 
la  terre,  et  plutôt  il  le  deviendra; 
c’est-à-dire,  qu’il  prendra  plutôt 
encore  une  croissance  énorme  en 
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hauteur,  et  ridiculement  dispro- 
portionnée avec  sa  grosseur.  La 
terre  agira  sans  cesse  pour  alimen- 
ter la  sève  ascendaute  ; et  les  têtes 
touffues  des  anciens  arbres  absor- 
beront toute  la  nourriture  aérienne 
qui  devoit  former,  du  moins  en 
grande  partie,  la  sève  descendante. 
Toutes  ses  fibres  corticales  auront 
bientôt  perdu  leur  souplesse,  leur 
élasticité,  et  devenues  sèches;  elles 
ne  seront  plus  propres  à remplir 
aucune  des  fonctions  pour  les- 
quelles la  nature  les  avoit  desti- 
nées. Si  vous  avez  quelque  intérêt 
a conserver  les  alentours  d'un  pa- 
reil arbre,  nrrachez-le  au  plutôt, 
pour  n’avoir  plus  sous  les  yeux  le 
spectacle  pénible  de  la  langueur 
et  du  rachitisme.  S’il  est  lui-même 
un  arbre  précieux  , et  qu’il  vous 
impcrlt;  de  lui  sacrifier  les  autres, 
hâtez  vous  de  les  faire  arracher; 
suivez  à la  piste  toutes  les  racines, 
pour  les  extirper  soigneusement 
de  la  terre;  qu’un  bon  guérct  soit 
maintenu  sans  cesse  au  pied  du 
malade,  et  dans  toute  la  circonfé- 
rence que  peut  occuper  son  che- 
velu , et  tâcnez , par  de  fréquens 
arrosemens  sur  scs  branches  cl  sur 
sa  tige,  de  faire  recouvrer  au  tissu 
cellulaire  la  souplesse  qu’il  a per- 
due. Au  reste,  après  deux  ou  trois 
ans  de  transplantation  , tous  ces 
soins  mêmes  seroient  infructueux. 
Aérez  les  arbres  que  vous  plantez, 
et  rarement  vous  en  aurez  de 
ventes. 

VIGNE.  Quoique  le  traité  sur 
la  culture  de  la  vigne,  et  celui  qui 
a pour  objet  la  fabrication  des 
vins  , présentent  deux  sujets  très- 
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distincts,  il  existe  cependant  entre 
eux  une  telle  analogie,  que  souvent 
elle  pouvoit  donner  lieu  à établir 
les  principes  des  mêmes  résultats. 
La  dissemblance  dans  la  manière 
de  les  présenter  eut  été  au  moins 
ridicule , puisque  1rs  deux  travaux 
dévoient  concourir  à la  confection 
du  même  ouvrage.  Celle  réflexion, 
]e  l’avoue,  m’a  donné  de  fréquentes 
inquiétudes  pendant  que  je  ni’occu- 
pois  de  cet  article.  Si  j'avois  été  à 
portée  de  consulter  le  (1  Chaptal , 
je  me  serois  fait  nn  devoir , sans 
doute,  de  subordonner  mes  idées 
aux  siennes  ; mais  une  distance  de 
de  deux  cents  lieux  nous  séparoit. 
Cependant  les  circonstances  nous 
ayant  rapprochés , nous  nous  som- 
mes réciproquement  communi- 
qué nos  manuscrits,  avant  do  les 
livrera  l’impression;  et  j’avoue  que 
ce  n’a  pas  été  nne  foiblc  jouis- 
sance pour  mon  amour  - propre  , 
de  remarquer  un  accord  parfait 
dans  les  mêmes  priucipcs , quand 
nous  avons  eu  à parler  des  memes 
choses. 

N’en  pourroit-on  pas  conclure 
que  si  le  lecteur  croit  avoir  à se 
plaiudre  de  rencontrer  quelques 
répétitions  dans  les  deux  articles, 
le  travail  des  deux  auteurs  acquiert 
par  cela  même  peut-être  quelques 
droits  de  plus  à sa  confiance? 

PLAN  DU  TRAVAIL. 

Observations  préliminaires. 

Chat.  I.  Notice  historique  sur  les  vignes 
de  France. 

Chap.  II?  Des  frais  de  culture  et  des 
produits  de  la  Vigne. 

Chap.  III.  Histoire  naturelle  de  la 
Vigne. 
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Chap.  IV.  Physiologie  de  la  Vigne.  , 
Chap.  V.  Culture  de  la  Vigne. 

ChapI  VI.  jDj'*  Vignes  en  treilles. 
Chap.  VU.  De  la  conservation  def 
raisins. 

Observations  préliminaires. 

Pour  peu  qu’on  ait  réfléchi  sur 
les  moyens  do  prospérité  qui  ap- 
partiennent aux  différentes  nations, 
on  sait  déjà  qne  les  produits  de  la 
vigne  occnpent  le  second  rang  dans 
l’échelle  des  richesses  territoriales 
de  la  France.  Ces  mêmes  produits 
sont  offerts  aux  hommes,  soit  pour 
le  commerce  de  consommation 
projyement  dit,  soit  pour  être  em- 
ployés dans  les  arts  sous  cinq  for- 
mes distinctes.  i°.  Son  fruit  natu- 
rel ( le  raisin  ) quand  il  est  par- 
venu au  degré  d'une  maturité  par- 
faite. 2°.  Ce  même  fruit  préparé 
par  une  lente  et  soigneuse  dessic- 
cation à recevoir  dans  des  caisses 
un  degré  de  compression  tel  que, 
non  seulement  il  présente  un  poids 
spécifique  très  considérable  en  rai- 
son de  son  peu  de  volnme  ; mais 
qu’ainsi  disposé  il  peut  être  gardé 
pendant  plusieurs  années  et  trans- 
porté dans  les  plus  lointaines  ré- 
gions, sans  embarras  et  sans  éprou- 
ver ni  déchet  ni  aucun  genre  d’al- 
tération. 3?.  Le  jus  exprimé  du  rai- 
sin devient  par  l’efTet  d’une  fermen- 
tation artisteinent  dirigée  une  li- 
queur tellement  flatteuse  au  palais 
et  si  bien  appropriée  à la  consti- 
tution des  hommes,  qu’il  a été  em- 
ployé comme  un  appât  irrésistible 
pour  soumettre  des  nations  invin- 
cibles par  la  force  des  armes,  et 
que  modérément  employé,  il  est 
un  des  moyens  les  moins  équi- 
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voqncs  de  maintenir  l'homme  en 
sanlé  et  de  prolonger  pendant  pla- 
ideurs années  la  durée  .de  sa  force 
et  de  sa  vigueur.  4°.  On  obtient 
du  vin,  par  la  distillation,  son  es- 
prit ardent;  et  cet  esprit  plus  ou 
moins  rectifié  par  l’application  des 
moyens  chimiques,  reçoit  les  noms 
d’eau- de  \ le , d’esprit  de  vin,  ou  al- 
kook-  On  sait  combien  ils  sout  fré- 
quemment employés  dans  les  arts 
et  dans  les  usages  de  la  vie.  5°.  Il 
est  un  cinquième  produit  de  la 
vigne  , peut  - être  plus  important 
encore  que  les  autres  , parce  que 
la  nécessité  d'en  user  le  rapproche 
davantage  de  nos  premiers,  be- 
soins : c'est  le  vinaigre.  Il  est  l’eflet 
de  la  seconde  fermentation  que 
subit  le  moût  du  raisin,  et  qu’on  ap- 
pelle fermentation  acétense. 

Sous  tou*  ses  rapports.  In  vigne 
est  donc  une  piunte  bien  précieuse. 
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et  le  sol  et  le  climat  qui  la  pro-> 
duisent  douée  de  toutes  les  qualités, 
dont  elle  est  susceptible  , a donc 
reçu  de  la  nature  une  bien  grande 
faveur.  Ou  l'a  déjà  dit , la  part  que 
la  France  a reçue  dans  cette  dis-, 
tribution  ne  peut  être  comparée 
à celle  d'auenne  autre  partie  de  la 
terre. 

Nous  n'avons  point  à discuter 
ici  sur  l'époque  à laquelle  remonte 
la  connoissance  de  la  vigne  culti-' 
vée  et  l’usage  du  vin.  Les  auteurs' 
les  plus  accrédités  , confondant 
sans  cesse  les  traits  de  l'histoire’ 
avec  ceux  de  la  fable,  ne  nous  ont 
transmis  sur  cette  matière  que  des- 
notions  tellement  vagues  et  incer- 
taines, qu’elles  nous  paroissent  au 
moins  inutiles  à recueillir  dans  un- 
ouvrage  purement  consacré  à l’é- 
conomie rurale  (i).  Mais  ce  qu’il 
importe  bien  essentiellement  de 


(i)  Les  uns  veulent  qu’Osiris,  surnommé  LHonysue  parce  qu'il  était  fils  de  Ju- 
piter et  qu’il  avoit  été  élevé  à Nysa , dans  l’Arabie  heureuse  , ait  trouvé  la  vigne  dans 
le  territoire  de  celte  ville , et  qu’il,  l’ait  cultivée  t c’est  lo  bacchus  des  Grecs.  Voyez 
Plutarque,  vie  de  Ço mille. 

D’autres,  attribuant  cette  découverte  à Noé  , pensent  que  ce  patriarche  est  le 
type  de  l’histoire  du  Bacrhus  des  Grecs , et  peut-être  même  du  Janus  des  Latins  ; 
car  le  nom  de  ce  dernier  dérive  d’un  mot  oriental  qui  signifie  vin.  Au  reste  il  n'est 
pas  douteux  que  nos  végétaux  cultivés  et  nos  animaux  domestiques  ont  été  trouvés 
quelque  part  dans  l’état  de  nature  ; et  toutes  les  vraisemblances  portent  à croire  que 
U culture  de  là  vigne  et  la  fabrication  des  vins  remontent  à la  hante  antiquité. 
Les  arts  les  plus  simples  doivent  être  présumés  les  plus  anciens  ; et  1a  simplicité  <1* 
celui  ci  a dit  faire  concourir  de  très-bonne  heure  le  hasard  et  la  nature  à t’enseigner 
aux  hommes. 

Les  liommes  dans  un  climat  chaud  , auront  exprimé  le  jus  du  raisin  pour  le  cou-  * 
sertir  en  une  boisson  rafraîchissante.  Ce  moût,  dans  quelque  circonstance , lara  été 
publié  pendant  un  jour  ou  deux  seulement , la  fermentation  s’y  sera  nécessairement 
établie  ; de  là,  ce  que  nous  appelonsdu  vin-doux.  Que  la  curiosité  ou  peut-être  même 
encore  , que  le  hasard  ait  abandonné  , pendant  quelques  jours  de  plut , celte  nou- 
velle liqueur  k tout  l’effet  de  la  fermentation  tumultueuse  ; de  là  , le  vin  J.fcprt in-Dt 
dit.  Que  calai- ci  soit  resté  , pendant  un  mois  ou  deux , exposé  au  contact  immédiat 
de  l’air  à une  température  de  18,  ao,  o5  degrés  de  chaleur,  il  n’aura  fallu  le  con- 
cours d’aucune  autre  circonstance  pour  lui  faire  éprouver  la  fermentation  scoteusa 
et,  par  conséqueut,  le  changer  en  vinaigre. 

connaître  , 
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connoîlre  , ce  sont  le  lien  et  le  cli- 
mat d’où  elle  a été  tirée , et  com- 
rneut,  de  proche  en  proche  , on  est 
parvenu  à rendre  sa  culture  si  fa- 
milière aux  babitans  des  régions 
tempérées  de  l’Europe.  L’absolue 
nécessité  de  cette  connoissanco 
n’est  point  particulière  à la  vigne; 
elle  s’étend  à toutes  les  familles  do 
végétaux  , dout  se  compose  notre 
agriculture  ; parce  que  les  plantes 
partagent  avec  les  animaux  cet 
instinct , ce  secret  prnehant,  si  j’ose 
m’exprimer  ainsi , qui  les  rappelle 
sans  cesse  vers  leur  terre  natale. 
Le  cultivateur  vigneron  sur-tout 
ne  peut  rien  fajre  de  trop  pour 
assimiler  le  sol  sur  lequel  il  tra- 
vaille, et  la  température  de  l’atmos- 
phère dans  laquelle  il  s’exerce , à 
ceux  de  celte  terre  natale  dont  nous 
venons  de  parler.  De  là,  l’indispen- 
sable nécessité  non  seulement  de 
biçn  choisir  , avant  de  planfer , la 
nature,  la  forme  et  la  position  du 
terrain , de  raisonner  le  nombre  des 
labours,  la  manière  et  le  temps  de  les 
donner  ; mais  de  «avoir  prescrire 
aux  ceps  une  hauteur  relative  aux 
circonstances  locales  , restreindre 
ou  multiplier  àspropos  le  nombre  et 
l'étendue  des  canaux  séveux  ; enfin , 
maintenir  les  sarmens  dans  un  or- 
dre et  une  direction  tels  que  les 
vues  de  la  nature,  et  les  efforts  du 
vigneron  , se  secondent  sans  cesse 
mutuellement,  les  unes  pour  pro- 
duire, les  autres  pour  obtenir  des 
haies  parvenues  au  plus  haut  de- 
gré possible  de  la  maturité  vi- 
nairc. 

Ce  peu  de  mots  renferme  tous 
les  principes  de  l’art  du  vigneron. 
Il  s'agit  de  les  développer  : c’est  là 
'J  vme  X. 
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du  moios  le  but  que  nous  nous 
sommes’  proposé.  Cette  tâche  est 
délicate  sans  doute  ; elle  l’est  en 
raison  du  grand  intérêt  public  que 
les  Français  doivent  attacher  à ce 
sujet  ; aussi  avons  nous  hésité  à 
prendre  la  plume.  Nous  ne  nous^r 
sommes  déterminés  qu’après  avoir 
long-temps  agi  et  médité , nous  être 
familiarisés  avec  le  petit  nombre 
de  bons  ouvrages  qui  traitent  do 
la  culture  de  la  vigne,  avec  ceux 
de  Rozier,  ce  célèbre  et  malheu- 
reux citoyen  qui  a tant  fait  pour 
les  progrès  de  l’agriculture  fran- 
çaise , et  que  le  destin  a si  rigoureu- 
sement traité.  Toutes  les  vraisem- 
blances vouloicnt  qu’il  eût  rédige 
lui-même  cet  article  ; mais  la  for- 
tune en  a autrement  ordonné.  Tou- 
tefois Rozicr  n’a  point  cessé  d’être 
ici  notre  collaborateur  ; nous  nou* 
sommes  fait  un  devoir  d'identifier 
notre  foible  travail  avec  ses  utile* 
travaux  ; nous  avons  religieuse- 
ment conservé  tous  ceux  de  se* 
principes,  ou  qui  ont  été  confirmes, 
ou  qui  n’ont  pas  été  détruits  par 
les  nouvelles  découvertes  qu’ont 
faites  parmi  nous  , depuis  quelque» 
années , les  sciences  physiques  ; 
nous  avons  même  cru  devoir  em- 
ployer jusqu’à  ses  propres  expres- 
sions quand  nous  avons  eu  a dé- 
crire des  objets  déjà  décrits  par 
lui , ou  à manifester  des  idées  qu’il 
nvoit  déjà  développées  lui  meme. 
Qu'un  écrivain  agricole  imagine,  ou 
qu'il  préconise  des  procédés  utiles, 
pen  importe  ; son  droit  à l’estime 
publique  sera  toujours  en  raison 
du  bien  qu’aura  produit  son  livup. 

Je  ne  terminerai  point  ce  préli- 
minaire sans  parler  des  obliga- 
M 
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lions  que  j'ai  contractées  envers 
un  certain  nombre  de  cultivateurs 
et  de  savans,  dont  les  uns  connus 
avantageusement  par  les  résultats 
d'une  pratique  éclairée,  et  les  au- 
tres célèbres  par  les  ouvrages 
qu’ils  ont  publiés',  m’ont  commu- 
niqué des  notes  utiles  ou  des  ob- 
servations importantes.  Pelleport- 
Jaunac  , de  la  Haute -Garonne  ; 
De^nmzières , de  Maine  et  loir  ; 
G.  Thaumassiu  , de  la  Côte-d'Or  ; 
Heurlault-  Lamerville  , du  Cher; 
Filhot-Maran , de  la  Gironde  ; Bé- 
thune-Cbârot  et  BcHroy  (i),  de 
l'Aisne  ; Musnier  , de  la  Charente; 
Chassiron,  de  la  Cbarente-lnfé- 
rieure  ; Montrichard  , du  Jura; 
Vanduffel  et  Picamilh  ,.des  Basses- 
Pyrénées  ; Sageret , de  la  Seine  ; 
J u mil  bac  , de  Seine  et  Oise  ; Le- 
grand d'Aussi  (2)  et  Villeinorin, 
de  Paris , vous  qui  m’avez  non 
seulement  aidé  de  vos  propres 
lumières  ; mais  qui , la  plupart  , 
avez  porté  le  zèle  jusqu  a emprun- 
ter celles  de  vos  amis  , pour  m’é-t 
claircr  encore , vous  avez  tous 
acquis  de  justes  droits  à 111a  recon- 
notssance  ; et  je  m’upplaudirai 
long-teins  de  m'être  ménagé  l’oc- 
casion de  vous  adresser  cet  hom- 
mage. 

Malgré  tous  les  soins  que  nous 
nous  sommes  donnes  et  les  nom- 
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hreux  secours  que  nous  avons 
reçus  pour  la  confection  de  ce 
traité  , ce  ne  seroit  pas  moins  une 
grande  erreur  de  penser  que  cha- 
que propriétaire  ou  cultivateur  y 
doit  trouver  , quelles  que  soient,  et 
la  position  topographique  de  son 
vignoble , et  la  nature  du  sol , et  les 
autres  circonstances  locales,  géo- 
logiques et  thenuomélriques  de 
son  terrain , l'indication  précise  de 
chacun  des  procédés  a suivre,  et 
tous  les  renseignetuens  de  détail 
nécessaires  pour  atteindre  à la 
perfection  de  sa  culture.  Ceux  qui 
ont  étudié  la  marche  de  la  nature 
dans  l'œuvre  sublime  de  la  végé- 
tation ont  sûrement  observé  com- 
bien est  grande  l’intluence  qu'exer- 
cent sur  elles  les  causes  les  moins 
apparentes.  La  diflérencequi  existe 
souvent  entre  les  parties  cons- 
tituantes de  deux  terrains  très- 
rapproebés  ; celles  qu'établit  dans 
l’atmosphère  d'un  coteau  sa  pente 
plus  ou  moins  rapide,  son  incli- 
naison plus  ou  moins  sensible  ver* 
l’un  ou  l’autre  des  points  cardi- 
naux , la  forme  et  la  nature  des 
abris  , sont  autant  de  moyens  qui 
agissent  diverseme»!  sur  les  espè- 
ces ou  variétés  , dont  se  compose 
la  mémo  famille  de  végétaux  ; et 
il  n’en  est  point  de  plus  suscepti- 
bles de  toutes  ccs  impressions  que 


( 1)  Le  citoyen  'Beflroy  a bien  Toula  dépoter  en  not  maint  un  mémoire  manuscrit  , 

Îui  a remporté  en  1788,  le  prix  proposé  par  la  Société  d’Agriéultiire  de  Laon,  sur 
St  objets  rtlatifs  a duration  de  la  Figne. 

(2)  Non  seulement.  Legrand  d' Aussi  a trouvé  bon  que  je  profitasse  , pour  Iq  partie 
historique  des  vignobles  rte  I'rnuce,  des  détails  qu'il  a publiés  sur  Cette  matière  dans 
son  bel  Ouvrage  intitulé  ! Histoire  de  ta  vie  privée  des  Français  ; mais  il  a bien 
voulu  tirer  de  son  porte  - leuille  , et  me  confier  des  anecdotes  manuscrites  qui  me 
paroissent  d’un  grand  prix. 
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celles  qui  appartiennent  à la  vigne- 
L'agriculture , comme  toutes  les 
sciences,  a ses  principes  généraux 
sans  doute  ; mais  ils  se  modifient 
à l'infini  dans  leur  application  : 
aussi  l’écrivain  qui  se  borneroit 
même  à ne  traiter  qu'une  de  ses 
branches,  l'art  du  vigneron,  par 
exempte , et  qui  prowettroit  de 
tout  enseigner  dans  sou  livre, don- 
neroit-il  uue  grande  preuvq  d’inex- 
périence ou  de  mauvaise  foi?  Et 
le  lecteur  , qui  se  promeltroit  d'y 
tout  apprendre,  auuonceroit  bien 
peu  de  sagacité.  La  connoissance 
des  lois  de  la  végétation  et  une 
pratique  raisonnée:  voilà  les  grands 
maîtres.  Nous  tâcherons  de  déve- 
lopper les  premières,  et  d’indiquer 
ce  qu’il  importe  le  plus  d’observer 
pour  bien  voir , et  par  conséquent 
pour  arriver  à l’autre. 

I.e  propriétaire  qui  travaille  sa 
vigne  de  ses.  propres  mains , et 
l’ouvrier  vigneron  proprement  dit 
ne  liront  point  cet  article.  Entière- 
ment étrangers  à l'élude  de  la 
physique  végétale , n’ayant  aucune 
idée  ni  des  avantages  qu’obtient,  ni 
des  jouissances  qu'éprouve  celui 
qui  médite  et  qui  raisonne  scs 
procédés  , ils  ne  feront  encore 
que  ce  qu'ils  ont  yu  faire  et  que 
ce  qu’ils  font  eux-mêmes  depuis 
long-lemps.De  la  ces  pratiques  cons- 
tamment vicieuses  dans  le  choix 
du  terrain  et  des  cépages,  dans  la 
plantation  , dans  la  taille,  dans  le 
palissage  et  l’ébourgeonneiuent  ; 
delà  celte  foule  d’onglets  , de 
chicots,  de  bois  mort,  défausses 
coupes  non-cicalrisécs  et  de  chan- 
cres qui  énervent,  qui  minent  in- 
cessamment les  plants,  et  qui  amè- 
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nent  sur  eux  la  vieillesse  , la  cadu- 
cité et  la  mort  à des  époques  qui 
devraient  être  celles  de  leur  santé  , 
de.  leur  viAeur  et  de  toute  leur 
force  productive  ; de  là  enfin  la 
perle  de  cette  antique  renommée 
dont  jouissoient , à juste  titre,  les 
vins  de  plusieurs  des  cuntons  de 
la  France.  On  ne  se  la  rappelle  plus 
aujourd’hui  qu'avec  regret,  ou  bien 
on  n’en  parle  plus  qu’avec,  le  sou- 
rire du  dédain.  C’est  aux  proprié- 
taires aisés  , à eux  seuls  qu’est  ré- 
servé l'honneur  de  cette  grande 
restauration  ; ils  l’obtiendront 
comme  leurs  ancêtres,  si,  comme 
eux  , ils  ne  dédaignent  pas  de  se 
placer  à la  tête  de  leurs  exploita- 
tions rurales.  Leurs  succès , leurs 
erreurs  même  , voilà  le  grand  livra 
dans  leqnel  la  foule  peut  lire  et 
apprendre  à activer  tous  nos  grands 
moyens  de  richesses  territoriales. 
Plus  on  les  considère  dans  leur 
nombre  et  leur  diversité,  et  plus 
on  est  frappé  d’étpnnemeut  et  d’ad- 
miration , et  plus  un  Français  ob- 
servateur sent  se  resserrer  les  liens 
qui  l’attachent  à sa  partie. 

Les  Anglais  vantent  les  progrès 
qu’ils  ont  faits  dans  la  science  agri- 
cole ; et  c’est  à bon  droit  , il  en 
faut  convenir.  Mais  à quoi  attribuer 
ce  brillant  essor , ces  étonnans 
succès?  Li  nature  leur  aurait-elle 
donc  départi  un  degré  d’intelli- 
gence supérieur  au  nôtre?  Certes, 
si  nous  comparons  les  innnumens 
créés  par  le  génie  chez  les  deux 
nations,  notre  orgueil  ne  recevra 
aucune  atteinte  de  ce  raproche- 
ment.  Et  quant  à l’agriculture  , 
cst-c.e  donc  à l’excellence  du  sol, 
aux  bienfaits  d'un  climat  plus  heu- 

Ma 
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reux , qu’il  faut  attribuer  les  grands 
produits  qu'ils  obtiennent  par  la 
cultivation.  Il  s'en  faut  beaucoup, 
car  il  n’est,  pour  airfti  dire , au- 
cune sorte  de  plante  cultivée  en 
Angleterre  , que  nous  ne  puissions 
obtenir  en  France , et  don  ce  de 
qualités  plus  éminentes  que  les 
leurs.  Il  est  même  un  grand  nom- 
bre de  végétaux  précieux  natura- 
lisés parmi  nous,  et  dont  ils  ont 
été  Forcés  de  faire  le  pénible  sacri- 
fice apres  de  Fréquentes,  de  coû- 
teuses et  de  vaines  tentatives.  Par 
exemple,  ils  n’ont,  ils  n’auront  ja- 
mais ni  le  mûrier,  ni  l'olivier,  ni 
le  maïs  , ni  nos  excelleus  Fruits,  ni 
sur- tout  nos  vignes  viniftres , agri- 
colcment  parlant  ( i );  car  il  ne 
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Faut  pas  regarder  comme  vignes 
propres  au  vin  ces  treilles  nom- 
mées par  eux  rigneries  , qu’ils 
élèvent  à grands  frais,  dans  des 
serres,  qu’ils  espalient  et  entre- 
tiennent à plus  grands  frais  encore 
le  long  des  murailles  artistemeut 
enduites  , surmontées  de  au- 
vents eu  vitraux  qui  reposent  au 
midi  sur  des  espèces  de  contre- 
murs  en  verre  ; précautions  indis- 
pensables chez  eux  , et  pour  ga- 
rantir à-propos  les  plants  du  con- 
tact de  l’air  extérieur , et  pour 
introduire  et  fixer  dans  l’enceinte 
qu’ils  occupent  une  plus  grande 
masse  do  lumière  ou  une  plus 
grande  intensité  de  chaleur.  Même 
eu  France  , jamais  le  raisin  de 


( 1 ) On  agiloit  encore  en  Angleterre , il  n’y  s pat  long-tcmpi , 1a  question  : Si  le» 
Leux  qui  , dan»  différent  coimés  , portent  encore  le  nom  de  vigne»,  ont  réellemrn» 
été  des  plantations  de  vigne»  destinées  à faire  du  vin.  C’eit  un  mémoire  du  Jî.  Sa- 
muel Pegge  , inséré  dans  le  premier  volume  de  V Arthœlogie  de  1»  société  de»  anti- 
quaire» do  Londres  , »ur  l’introduction  , le»  progrit  et  l’état  de  la  culture  de  la  vigne 
dgns  la  Grande  - Brétsgne  , qui  donna  lieu  à cette  discussion.  Le  doyen  Baringion, 
dans  »e»  observation»  sur  les  plu»  anciens  tutut»,  combattit  l’épinion  de  M.  l’egge,  et 
soutint  que  ce  qu’un  appellnic  vigne»  en  Angleterre,  n’étoient  que  de»  vrrgirs,  de 
potagers,  otf  enfin,  tout  coque  l’on  vouloit,  excepté  de  véritable»  vignes.  A l’appui  de 
sa  réplique  , M.  Pegge  a cité  l’itinéraire  du  docteur  Slakeley  dans  lequel  celui  - ci 
prouve  incontestablement  l’existence  d’une  vigne  prùs  Lluppin-Norton.  11  y a eu 
aussi  des  plantations  dé  vignes  dans  le  comté  de  Kent,  knfin  Médo.ic,  dans  son 
histoire  de  l'Echiquier  , rapporte  qu’il  étoit  alloué  , dans  le»  compte»  des  shériffs  de 
^lorthaaptontkire  et  de  Leicestersbire,  une  somme  pour  la  culture  de  la  vigne  et 
la  livrée  dit  vigneron  du  roi,  à Botkingkani.  Il  ajouté  que  feu  je  D.  Thomas  , doyin 
d’Ely,  lui  a communiqué  l’extrait  suivant  des  archives  de  cette  église. 

liv.  s.  d. 

E xi  tus  vint  ci  ...  ; a >5  3 

Ditto,  viiteat  »0  ta  a 

Dix  boisseaux  du  vin  de  la  vigne J 6 

Sept  pièces  du  moût  de  la  vigne i5  i 

Vin  vendu s la 

Verjus j , y 

Pour  ilu  vin  de  cette  vigne a a 

Pour  verjus  de  la  même , . 16 

Pour  du  vin  lait;  mais  du  verjus. 

Il  résulte  clairement  de  cet  extrait , dit  M.  Pegge , dans  une  lettre  adressée  à 
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treille,  à quelque  maturité  qu’il 
parvienne , quelque  flatteur  qu’il 
soit  an  goût , ne  produit  une  li- 
queur parfaitement  vineuse.  Si  l’on 
ersisloit  à vouloir  chercher  les 
eureux  résultats  agricoles  des 
Anglois  dans  une  température  plus 
égale  que  la  nôtre,  dans  l'humi- 
dité dont  leur  atmosphère  est  sans 
cesse  imprégnée  , nous  citerions 
pour  toute  réponse  l’exemple  de 
la  plupart  de  nos  déparlemens  de 
l’Ouest,  la  ci  devant  Bretagne  cn- 
tr’autres,  qui,  sous  les  rapports  du 
sol  et  du  climat,  peut  être  assimi- 
lée à plusieurs  comtés  aujourd’hui 
très-fertiles  de  l’Angleterre,  et  qui 
ne  peut  leur  être  comparée  sous 
ceux  des  produits  agricoles. 

Nous  trouverons  la  source  de 
celte  prospérité  , i°.  dans  l’éduca- 
tion très -soignée  de  ceux  qui  so 
destinent  aux  entreprises  rurales 
de  quelque  importance.  Un  Gcntel- 
; nan  farmer  initie  aux  counois- 
sances  do  son  état  ceux  de  ses  en- 
fans  qui  sont  destinés  à suivre  la 
même  carrière  , comme  , parmi 
cous,  un  négociant,  un  banquier, 
un  armateur  , prépare  les  siens , 
dès  leur  jeune  âge,  aux  grandes 
spéculations  commerciales.  Placés 
aiusi  de  bonne  heure  au  dessus  de 
la  routiue  et  des  préjugés , les 
cultivateurs  se  pénètrent  aisément 
de  la  grande  vérité  qu’exprime 


VI  G • 93 

Columelle  quand  il  dit  : bien  misé- 
rable est  le  champ  dont  le  proprié- 
taire est  obligé  de  recourir  aux 
leçons  de  l'ouvrier  qu'il  salarie. 

L’aisance  dans  la  fortune , les 
moyens  pécuniaires  les  laissent  tou- 
jours à portée  de  faire  avec  un® 
sorte  de  largesse,  nou  seulement 
les  premières  avances  nécessaires 
dans  une  grande  exploitation,  mais 
cnroro  les  réparations  annuelles  et 
les  prompts  remplacemcns  que  les 
circonstances  exigent,  ou  que  des 
évènemons  imprévus  peuvent  com- 
mander. Le  propriétaire  ne  sc  con- 
tente pas  d’encourager  ses  colons 
par  des  paroles,  il  les  éclaire  de  ses 
lumières,  il  partage  la  gloire  et 
les  avantages  des  succès.  La  pro- 
tecliou  directe  du  gouvernement  , 
l’estime  de  ses  concitoyens  , l’a- 
grandissement de  sa  forlnnc  de- 
viennent l’inestimable  récompense 
de  ses  soins  et  de  ses  travaux  as- 
sidus. L’accroissement  des  richesses 
par  l’agriculture  est  si  rare  eu 
France,  qu’on  seroit  tenté  d’y  re- 
garder comme  fabuleuses  ou  du 
moins  comme  exagérées  les  anec- 
dotes anglaises  de  ce  genre,  si  elles 
n’étoient  appuyées  de  témoignages 
irrécusables.  Peu  après  que  les  dé- 
frichemens  du  Norfolk  eurent  été 
commencés,  on  citoil  un  monsieur 
Marley  de  Barsham  qui , par  son 
industrie  et  ses  procédés  agricoles, 


M.  William  Spéechly,  que  «ou»  la  latitude  d'FJy  ( Si  degré»  ao  minute»)  le»  rai- 
sins mArissoient  quelquefois , et  qu’alor»  le»  religieux  en  iaisoient  du  vin  , et  que 
quelquefois  aussi  ils  ne  intlrissoient  pas  : dans  ce  dernier  cas,  on  les  convertissent 
en  verjus.  Il  en  est  do  même  aujourd'hui  dans  Derbyshiro.  Le»  treille»  qui  croisent 
le  long  de»  Mraiiles  exposée»  uu  Midi  , produisent  de  très-bon»  raisins  quand  l’été 
est  chaud  ; sWa  saison  est  humide  et  froide  , ils  ne  sont  pas  mangeables.  A 2 rt  alite 
en  the  culture  of  the  vint,  tic.  t ly  t P illien  Spvecnty.  ^ 
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«voit  porlé  en  très-peu  d'années  son 
revenu  annuel  de  4,5oo  à 20,000  f. 
L’auteur  de  \' Arithmétique  poli- 
tique fait  mention  d’un  autre  cul- 
tivateur qui,  parles  mêmes  moyens, 
et  dans  un  moindre  espace  de  temps 
encore,  avoit  octuplé  sa  rente  ter- 
ritoriale. La  France  ne  nous  four- 
nit aucun  exemple  de  ce  genre  à 
citer  ; et  l'on  11e  s’en  étonne  pas , 
quand  on  réfléchit  que , parmi  nous, 
les  grands  capitaux  ont  toujours 
été  absorbés , soit  par  les  spécu- 
lations financières,  soit  par  l'agio- 
tage , que  les  entreprises  rurales 
ont  été  exclusivement  abandonnées 
aux  vains  efforts  de  la  classe  la 
moins  instruite  et  la  plus  pauvre 
de  la  nation,  que  le  gouvernement 
n’a  presque  jamais  rien  fait  de  ce 
qu'il  auroil  pù,  de  ce  qu’il  auroit 
dû  faire  pour  les  vivifier  et  les  se- 
conder par  les  pnissaus  effets  d’une 
protection  immédiate.  Si  quelque- 
fois il  sembla  s’en  occuper , ce  ne 
fut  que  pour  les  étouffer  sous  une 
masse  de  lois  prohibitives  ou  fis- 
cales. Il  est  vrai  , Sully,  pendant 
son  ministère , donna  une  grande 
impulsion  à l’agriculture  française; 
mais  cet  élan  fut  bientôt  arrêté  par 
l'obstacle  irrésistible  que  lui  op- 
posa le  système  des  parlemens. 
Colbert  , homme  d'état  sous  tant 
de  rapports,  fut  souveut  obligé  de 
sacrifier  à l'ignorance  et  au  pré- 
jugé les  grands  principes  de  l'é- 
conomie politique.  11  lui  fallut 
pour  se  conformer  à l’esprit  du 
temps , ne  voir  la  source  des  ri- 


(1)  Ilcrrtnichviand , d«  l'Economie 

population. 
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chcsses  nationales  que  dans  les 
manufactures;  tousses  soins,  toutes 
ses  sollicitudes  semblèrent  ne  se 
porter  que  vers  les  moyens  d'ap- 
provisionner au  plus  bas  prix  pos- 
sible les  ouvriers  qn’ou.y  emploie. 
Le  cultivateur  fut  aussitôt  privé 
de  la  faculté  d’exporter  le  super- 
flu de  sa  subsistance, non  seulement 
au  dehors  de  la  France, mais  mémo 
d’une  province  à l’autre.  Cette  me- 
sure impolitique  amena  une  baisse 
nécessaire  dans  le  prix  des  denrées, 
et  chaque  entrepreneur  agricole 
chercha  à proportionner  le  super- 
flu de  sa  subsistance  au  petit  nom- 
bre de  consommateurs  qu’il  lui 
étoit  permis  d’approvisionner. 
Mais  la  chance  des  saisons  ne  ré- 
ond  pas  toujours  aux  calculs  des 
ommes  : ce  superflu  se  trouva 
bientôt  soit  au  dessus,  soit  au  des- 
sous des  besoins  des  manufactu- 
riers ; de  là  un  cours  très-irrégu- 
lier dans  le  produit  des  récoltes 
et  dans  le  prix  des  denrées , les 
deux  plus  grands  fléaux  que  puis- 
sent éprouver  les  manufactures  et 
l’agriculture  d’une  nation.  Un  gou- 
vernement peut  bien  contrarier  , 
mais  il  n’est  pas  eu  son  pouvoir 
d’anéantir  l'intérêt  naturel  des 
hommes.  Si  les  ministres  qui  ont 
dirigé  la  France,  eerivoit,  il  y a 
dix  ans  , un  observateur  pro- 
fond ( 1 ) , eussent  adhéré  aux 
grands  principes  , il  est  "iifEcile  do 
dire  où  la  prospérité  de  cet  em- 
pire sc  seroit  arrêtée.  Uue  popula- 
tion de  quarante  millions  d’habi- 
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tans , et  nn  revenu  public  net  rie 
deux  milliards  ne  rempliraient 
peut-être  pas  encore  la  mesure  des 
avantages  dont  elle  jouiroit  aujour- 
d’hui ; car , lorsqu’on  sait  calculer 
le s données  de  la  nature  et  la  force 
des  vrais  principes  , on  voit  évi- 
demment les  germes  d’une  pareille 
grandeur  dans  le  seiu  de  ce  puis- 
saut  Etat.  En  ce  moment  même , et 
sur  le  pied  de  sa  population  ac- 
tuelle , la  France  considérée  dans 
une  parfaite  égalité  avec  l’Angle- 
terre, devroit  avoir  un  reveuu  pu- 
blic-net de  prèr  d’un  milliard  et 
demi,  l'Angleterre  jouissant  de  ce 
reveuu  dans  la  proportion  de  sa 
population.  Ce  que  l’Angleterre  a 
fait  avec  des  avantages  naturels  in- 
férieurs , la  Frauce  bien  gouver- 
née l’eut  opéré  sans  doute  avec 
des  avantages  naturels  supérieurs , 
avec  le  sol  le  plus  riche  et  le  peu 
pie  le  plus  industrieux.  Puisse  cette 
remarque  nôtre  pas  perdue  pour 
ceux  qui  la  gouvernent  aujour- 
d'hui ! Puisse  l’homme  d'état  , qui 
compte  l’agriculture  au  nombre 
de  ses  attributions  ministérielles  , 
la  voir  saus  cesse  an  rang  qu'elle 
doit  occuper  ! [/agriculture  , les 
arts,  le  commerce,  voilà  l’ordre 
dans  lequel  se  classent  naturelle- 
ment les  diverses  branches  de 
• noire  richesse  publique.  Leurs  rap- 

Î torts  sont  tellement  immédiats  , 
eurs  succès  réciproques  sout  tel- 
lement dépeudans  du  parfait  équi- 
libre qui  doit  réguer  entre  eux , 
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ne  tous  les  efforts  de  relui  qui  les 
irige  seroient  infructueux,  s'ils  no’ 
tendoient  incessamment  à le  créer 
s’il  n’existe  pas,  ou  à le  maintenir 
s’il  existe  déjà.  Toutefois  il  est  hors 
de  doute  que  l’impulsion  première 
ne  peut  être  donnée  à l’emcmble 
que  par  l’agriculture,  parce  qu’elle 
eu  est  le  principe  actif.  Nous  ajou- 
terons encore  un  sotlhait  à ceux 
que  uous  avons  déjà  formés  : puisse 
l'amovibilité  des  places  parmi  nous, 
et  su-r-tout  des  places  éminentes, 
n cire  pas  un  obstacle  aux  heureux 
clTets  des  grandes  couceptions  ad- 
ministratives ! 

bernard  Palissi  avoit  dit  avant 
nous  : a II  faut  qu’vn  chascuu 
u mette  peine  d'entendre  son  art, 
» et  pourquoy  il  est  requis  que  les 
» laboureurs  ayent  quelque  phi- 
« losophie  (i):  ou  autremeul  ils 
u font  qu’auorter  la  terre  et  ineur- 
» trir  les  arbres,  l.es  abus  qu’ils 
» commettent  tons  les  iours  ès  nr- 
» lires,  me  contraignent  en  parler 
» icy  d’alfeetion  ».  L'instruction 
est  nécessaire  sans  doute  dans  tous 
les  genres  de  culture  ; mais  sur- 
tout dans  celui  qui  a la  vigne  pour 
objet.  La  vigne  n’est  point  une 
planto  indigène  (le  nos  climats. 
Les  divers  effets  de  sa  transmigra- 
tion Sont  même  tellement  remar- 
quables qu'en  la  considérant  dans 
les  différentes  régions  ou  sa  cul- 
ture est  admise,  on  pourroit  dire 
qu’elle  est  tantôt  un  arbre  , tantôt 
uu  arbrisseau , et  quelquefois  seu- 


( i ) Ici  le  mot  philosophie  équivaut  à celai  instruction.  Au  temps  où  écrivoit 
Bernard  Palissi , on  disoit  un  philosophe  pour  désigner  un  homme  instruit.  V oyez 
l’ouvrage  déjà  cité. 
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lement  un  liumble  et  timide  nr- 
* buste.  Sa  force  végétative  et  sa  ma- 
nière de  végéter,  les  fluides  dont 
elle  s'alimente , et  l'espèce  de  terre 
qui  lui  sert  de  réservoir,  diffèrent 
à plusieurs  égards  de. ceux  de  tous 
nos  atwrcs  végétaux.  Outre  les  con- 
noissances  générales  , il  en  est  donc 
de  particulières  , prescrites  impé- 
rieusement par  le  mode  de  son  or- 
ganisation, à ceux  qui  veulent  par- 
venir à des  succès  ? 

Il  n’est  pas  besoin  de  recourir  à 
l'autorité  des  écrivains  pour  éta- 
blir la  nécessité  non  seulement  d'a- 
voir à sa  disposition  nn  assez  gros 
capital,  quand  on  veut  jeter  1rs 
fondemeus  d’un  vignoble  , mais 
même  de  posséder  un  revenu  in- 
dépendant de  celui  qu'on  peut  en 
espérer,  quand  il  est  parvenu  à son 
plein  rapport.  Les  frais  indispen- 
sables de  l'établissement  d'une  vi-» 
gue,  les  fréquens  travaux  , les  soins 
presque  munitieux  quelle  exige 
pendant  son  enfance  , la  lenteur 
avec  laquelle'  elle  laisse  comme 
échapper  les  premiers  signes  de 
sa  reconnoissance  , leur  qualité 
médiocre  et  le  peu  de  valeur  qu'on 
y attache,  justifient  assez  la  pre- 
mière assertion.  La  preuve  de  la  se- 
conde nous  la  trouvons  dans  les 
vicissitudes  de  sa  reproduction.  En 
cflèt,  il  n’est  point  de  produit  ter- 
ritorial sujet  à autant  dè  variations 
que  celui-ci.  Les  blés,  les  prairies, 
les  bois  eux  - mêmes  ont  bien  à 
lutter  aussi  quelquefois  et  avec  dé- 
savantage , contre  les  tempêtes, 
les  débordemens,  l’intempérie  des 
saisons;  mais  il  est  rare  qu’ils  soient 
atteints  de  ces  fléaux  pendant  plu- 
sieurs aimées  consécutives  ; encore 
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l'effet  de  ces- désastres  n'est  pres- 
que jamais  tellement  accablant  que 
le  cultivateur  ne  trouve  dans  le 
reste  de  ses  récoltes  quelques 
moyens  d’indemnités,  par  le  sur- 
liausscment  dit  prix  des  denrées 
qui  lui  resteDt;  mais  la  chance  cou- 
rue par  le  propriétaire  des  vigg^s 
est  tout  autrement  incertaine.  Les 
vignes  ont  bien  plus  à redouter 
le  terrible  effet  de  la  grêle  et  des 
orages  , parce  qu’elles  y restent 
plus  long  temps  exposées;  de  l'in- 
tensité et  delà  longueur  du  froid  de 
nos  hivers,  parce  qu’elles  y sont 
plus  sensibles;  du  givre  qui  pèse 
sur  les  tiges  et  sur  la  partie  des 
sarmens  qui  sort  des  aisselles.  Par 
son  contact,  la  congélation  se  com- 
munique de  point  en  point,  l’épi- 
derme se  soulève,  le  tissu  cellulaire 
s’écarte,  et  par  son  déchirement, 
produit  nue  solution  de  continuité 
dans  les  canaux  couductcurs  de  la 
sève  , d’où  résulte  la  paralysie  par- 
tielle de  la  plante , si  elle  n’est 
frappée  de  mort  toute  entière.  Ce 
n’est  pas  tout  : souvent  les  pluies 
équinoxiales  de  germinal  se  pro- 
longent assez  pour  surprendre  la 
vigne  pendant  sa  floraison,  à l'é» 
poqne  des  noces  végétales  ; en  in- 
terdisant toute  communication  en- 
tre les  parties  sexuelles,  elles  sont 
lin  obstacle  à l’acte  de  fécondation; 
d’où  résulte  ce  qu’on  appelle  la 
coulure  , c’est  - à - dire  la  stérilité. 
Des  étés  humides , les  gelées  tar- 
dives du  printemps  , les  gelées  pré- 
maturées des  automnes  sont  encore 
des  causes  de  destruction  ou  de 
détérioration  des  produits  de  la 
vigne.  Enfin,  il  est  un  autre  fléaa 
tellement  particulier  à cette  plante, 

qu'il 
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qu’il  ne  doit  pas  même  Vitre  soup- 
çonné dans  les  pays  où  elle  n’est 
pas  cultivée  en  grand  ; il  est  pro- 
duit par  l'abondance  excessive  de 
ses  récoltes.  En  effet , quelquefois 
il  arrive  que  les  sarnieus  sont  tel- 
lement surchargés  de  grappes,  que 
le  prix  des  vaisseaux  destinés  à 
contenir  la  liqueur,  est  double  de 
celui  qu’aura  le  vin  qu’ils  enfer- 
meront. 

Si , dans  toutes  ou  dans  chacune 
de  ces  circonstances,  le  proprié- 
taire n’a  pas  des  forces  suffisantes 
pour  n’être  pas  sensiblement  at- 
teint, c'est-à-dire  , s’il  ne  peut  ré- 
sister, par  des  moyens  pécuniaires , 
à la  privation  d’une  ou  de  plusieurs 
récoltes  consécutives  ; s’il  ne  peut 
attendre  que  son  vin  ait  acquis 
une  qualité  que -souvent  le  temps 
seul  peut  lui  donner  ; s’il  ne  peut 
attendre  l’époque  , quelquefois 
assez  éloignée  , où  le  surhausse- 
ment  nécessaire  du  prix  le  dédom- 
magerait de  ses  premières  avan- 
ces, de  ses  déboursés  de  culture  , 
des  intérêts  de  ces  sommes  réu- 
nies, et  du  bénéfice  qui  doit  être 
la  conséquence  de  son  industrie: 
c’en  est  fait  de  lui , de  sa  famille  ; 
les  voilà  tous  dans  la  misère,  et 
peut-être  pour  n’en  sortir  jamais. 
Ces  exemples  ne  sont  que  trop  fré- 
quens  parmi  nous.  Aussi , péné- 
trez dans  nos  pays  vignobles  ; 
c’est  là,  il  en  faut  convenir,  que 
vous  trouverez  une  nombreuse, 
une  immense  population  ; mais  nne 
population  pauvre  et  misérable. 
Vous  y verrez  ces  infortunés  pro- 
priétaires vignerons , qui  compo- 
sent la  classe  la  plus  active,  la  plus 
exercée  aux  travaux  les  plus  pé- 
Tome  X. 
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nibles  de  l’art  agricole , épuisés  de 
fatigue,  dès  l’âge  de  quarante  ans, 
et  succomber  bientôt  après  sous  le 
poids  d’une  vie  qu’on  peut  appeler 
immodérément  laborieuse , parce 
que  les  moyens  réparateurs  ne 
sont  presque  jamais  proportionnés 
à l'épuisement  des  forces.  L’état 
ni  voudrait  calculer  sa  grandeur, 
'après  une  telle  population , s’ex- 
poserait à tomber  dans  de  bien 
graves  erreurs.  La  population  , 
sans  doute,  peut  servir  de  régula- 
teur du  de  mètre  pour  apprécier 
ou  mesurer  la  puissance  des  na- 
tions. Mais  qui  ne  sait  que  l’excès 
de  procréation  ou  le  manque  de 
population  produisent  les  mêmes 
effets?  que  daus  l’une  et  l’antre  cir- 
constance , un  état  tend  également 
vers  son  déclin , et  qu’il  y a excès 
de  procréation  toutes  les  fois  que 
les  moyens  d’existence  ne  sont  pas 
proportionnés  au  nombre  des 
hommes  ? 

Si  l’on  in Téroi t de  ce  peu  de  mots, 
qu’à  mon  avis  la  culture  de  la  vigne 
est  un  fléau  pour  la  France , un 
obstacle  à ses  richesses,  à sa  puis- 
sance, on  me  supposerait  une  pen- 
sée bien  étrangère  à mes  vérita- 
bles pensées;  on  me  supposerait 
un  système  d’économie  politique 
et  rurale  , entièrement  dissembla- 
ble de  celui  que  je  professe  ; on 
m'attribuerai!  d’être  en  contradic- 
•tion  avec  ce  que  tout  le  monde  voit, 
avec  ce  que  j’ai  déjà  dit  et  ce  que  je 
dirai  encore  dans  le  cours  de  cet 
ouvrage.  Au  contraire,  j’ai  cru  de- 
voir établir  le  principe , non  pas 
seulement  parce  qu’il  est  incontes- 
table par  lui  même  , ruais  parce 
que  sou  développement  peut  être 
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une  occasion  d'éclairer  ceux  qui , 
confondant  sans  cesse  les  causes 
avec  les  effets,  ne  trouvent  de  re- 
mède au  mal  dont  ils  s’allarnient, 
qu’en  proposant  une  question  que 
jnppellerois  volontiers  un  blas- 
phème politique  , et  qu’ils  posent 
ainsi  : Les  vignes  ne  sont-elles  pas 
nuisibles  ù lu  prospérité  rurale  de 
la  France  ? Ne  seroit  -il  pas  avan- 
tageux du  moins  d’en  resleindre 
la  culture? 

Ce  même  principe  est  encore  , 
à mon  avis,  un  argument  sons  ré- 
plique contre  les  projets  des  par- 
tisans exclusifs  et  irréfléchis  des 
petites  cultures,  du  morcellement, 
des  divisions,  et  subdivisions  à l’in- 
fini des  propriétés,  qui  refusent  de 
voir  que  c’est  là,  précisément  là, 
que  les  moyens  sont  toujours  infé- 
rieurs à ceux  qu'exigeroit  une 
bonne  culture. 

On  peut  ranger  sous  trois  clas- 
ses principales  le  plus  grand  nom- 
bre des  propriétaires  de  vignes, 
savoir  : les  propriétaires  résidens 
non  ouvriers,  qui  font  cultiver  par 
autrui  et  qui  récoltent  par  etix- 
meme  ; les  propriétaires  ouvriers 
vignerons,  cl  les  propriétaires  soit 
absens  soit  résidons,  qui  sont  dans 
fusage  d'affermer  pu  de  faire  cul- 
tiver et  de  récolter,  à moitié  fruits. 
Les  premiers  en  général  ne  man- 
quent pas,  si  Tou  veut , des  moyens 
strictement  nécessaires  aux  pre- 
miers besoins;  mais  ils  languissent , 
la  plupart  , dans  un  état  de  géne  , 
de  médiocrité , qui  seulement  les 
laisse  vivre  , si  j'oso  m’exprimer 
ainsi.  Leur  manière  d’être  n'est 
pas  la  pauvreté  elle  mémq  ; mais 
elle  l'avoisine  de  si  près , que  les 
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eiifans  ne  peuvent  aller  chercher 
nulle  part  l’éducation , les  connois- 
sauces  qui  procurent  ou  du  moins 
qui  tiennent  lien  de  la  fortune.  A 
ln  mort  du  chef  de  la  famille,  le 
domaine  est  divisé  en  autant  de 
parts  <pie  l’on  compte  d’héritiers  ; 
et  ceux  - ci  se  trouvent  introduits 
dans  la  classe  des  pauvres,  par  cela 
même  qu’ils  sont  devenus  proprié- 
taires, et  qu’ils  se  reposeront  in- 
failliblement sur  le  genre  de  re- 
production le  pins  incertain  ; car 
il  n’a  une  valeur  positive  détermi  - 
née  que  pour  ceux  qui  peuvent  le 
calculer  sur  le  taux  moyen  de  sept 
années  du  revenu. 

Les  ouvriers  vignerons  ont  non 
seulement  à lutter  contre  les  fu- 
nestes effets  des  divisions  territo- 
riales, bien  plus  multipliées  encore 
dans  cette  classe  que  dans  la  pre- 
mière, parce  que  la  procréation 
y est  plus  grande  ; mais  encore 
contre  les  suites  inséparables  d’une 
culture  essentiellement  négligée. 
Pressés  sans  cesse  par  les  besoins, 
sans  cesse  obligés  de  recourir  à 
des  salaires  , incessamment  tour- 
mentés du  désir  de  travailler  leur 
propre  héritage,  ils  se  pressent, 
s’excèdent  de  fatigues,  ne  donnent 
par  - tout  que  des  façons  incom- 
plètes: et  leur  bien,  comme  celui 
du  voisin  qui  les  a occupés,  lan- 
guit dans  le  plus  mauvais  état  de 
culture.  Bien  plus  heureux  sont  les 
ouvriers  vignerons  qui , dégagés 
de  fa  manie  d’être  propriétaires  , 
savent  borner  leur  ambition  aux 
seuls  bénéfices  de  leurs  entreprises, 
parce  que  ceux  ci  ne  leur  manquent 
jamais. 

Que  dirons  - nous  de  ceux  qui 
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eomposent  la  troisième  clause , de 
ces  insoucions  et  coupables  pro- 
priétaires , qui  abandonnent  aveu- 
glément leur  patrimoine  vignoble, 
à l'ignorance , à la  paresse  des  ou- 
vriers, ou  à l'avidité  des  fermiers? 
Aucun  genre  de  propriété  n’est 
moins  fait  pour  un  tel  abandon , 
parce  qu’aucun  n’est  plus  suscepti- 
ble d'  une  prompte  dégradation  ou 
de  dépérissement  total.  On  peut 
bieu  appauvrir  , stériliser  même 
en  quelque  scwie  une  terre  à blé 
par  un  mauvais  assolement  ou  la 
privation  des  engrais,’  mais  une  ou 
deux  années  de  soins  suffisent  com- 
munément pour  lui  rendre  sa  fer- 
tilité première.  Une  vigne  livrée 
ù elle  - meme,  pendant  une  année 
seulement,  est  une  vigne  perdue 
à jamais.  De  grands  capitaux  , en 
raison  de  sou  étendue,  et  quinze 
années  de  travail  ne  pourront  ob- 
tenir les  mêmes  produits  d'un  ter- 
rain qu’elle  couvroit.  La  patrie  qui 
ne  peut  être  indifférente  sur  les 
succès  ou  sur  les  erreurs  des  pro- 
priétaires, parce  qu’elle  est  inté- 
ressée n maintenir  ses  approvision- 
iieiueus  an-dedans,  et  la  réputation 
de  ses  vins  au-dehors  ; la  patrie, 
dis-je,  sera  bientôt  vengée.  Le  pro- 
priétaire marche  vers  sa  ruine  , et 
sitôt  qu'il  a manifesté  sou  incurie, 
quelque  riche  qu'on  le  suppose, 
sa  fortune  a dû  prendre  une  mar- 
che rétrograde.  Champier  remar- 
quoit,  il  y a plus  de  deux  siècles, 
que  les  vins  d'Orléans  dévoient  le 
renom  dont  ils  jouissoicut,  ù lu  sur- 
veillance , à f extrême  atteution  que 
les  propriétaires  apporloient , soit 
à la  culture  des  vignes,  soit  à la 
fabricatiou  des  vins,  iis  ne  s’eu  rap- 
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portoient  qu'à  eux  seuls;  ils  for- 
moient  de  ce  travail  leur  unique 
occupation  , et  portoient  jusque* 
dans  les  moindres  détails  fdeil  vi- 
gilant du  maître.  Au  lieu  que  les 
Lyonnois  et  les  Parisiens,  distraits 
par  leur  commerce  et  leurs  affai- 
res, acbetoient  un  vignoble  plutôt 
comme  un  bien  agréable  que 
comme  nu  bien  utile,  et  eu  abau- 
donnoient  entièrement  le  soin  à 
des  mercenaires.  « D'où  vient , dit 
Liébaut,  que  rarement  vous  enten- 
drez dans  la  conversation  un  Or- 
léanois  ou  un  llourguigon  se  plain- 
dre de  ses  vignes  , et  que  vous  en- 
tendrez ad  contraire  un  Parisien 
se  plaindre  sans  cesse  des  siennes? 
C'est  que  fuu  y veille  Ini-mcme, 
s'en  occupe,  tandis  que  l’autre  s'eu 
rapporte  à un  viguerou  ignorant 
ou  fripon  ». 

Les  étrangers  ont  fait  la  mémo 
remarque  sur  leur  territoires  vi- 
gnobles. Voulez -vous  savoir,  dit 
M.  Meinrrs  , en  parlant  du  prix 
des  vignes  dans  la  Franconie,  pour- 
quoi cinquante  ares  ( environ  un 
arpent)  se  vendent  cinq  cçnts  flo- 
rins à Veitzbcechheim',  pendant 
que  près  de  Vurlzbourg  , la  même 
étendue  n’en  vaut  que  cent  ? C’est 
que  les  vignes  voisines  de  Yeilz- 
lioecblicim  sont  sous  l'inspection  et 
la  surveillance  immédiate  des  pro- 
priétaires, et  que  la  plus  grande 
partie  "des  vignes  de  Vurlzbourg 
sont  affermées  ou  abandonnées  à 
des  vignerons  intéressés  ou  négli- 
geas; les  propriétaires  ne  les  visi- 
tent presque  jamais.  Plusieurs,  fa- 
milles de  Vurlzbourg  ont  été  rui- 
nées par  leurs  vignes,  parce  que 
celte  culture  demande  des  avances 
N 2 
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«I  des  soins  continuels  ( I ). 

Heureusement  on  compte  parmi 
nous , dans  nos  grands  vignobles 
sur-tout,  un  certain  nombre  de  cul- 
tivateurs pleins  de  sèle,  de  lumière 
et  d'activité,  qui,  en  agrandissant 
leur  Fortune  , conservent  et  pro- 
pagent l’antique  remomméc  des 
vins  de  France.  Puisse  la  foule  des 
cultivateurs  les  prendre  pour  mo- 
dèle et  contribuer  aux  richesses 
d'une  nation  qui  , dans  ce  genre 
de  culture  n’a  point  de  rivale!  La 
France  seule  peut  recueillir  sur 
ses  collines  , sur  ses  roches  garni- 
tiques  et  calcaires,  dans  ses  sables, 
pour  ainsi  dire  les  plus  arides,  et 
sans  toucher  ni  à ses  terresa  blé, 
ni  à celles  qui  sont  propres  aux 
fourrages;  un  genre  de  production 
par  lequel,  non  seulement  elle  ap- 

Erôvisioune  ses  hebitans  d’une 
oisson  agréable  et  salutaire,  mais 
qui  est,  par  l'effet  de  leur  propre 
industrie  , le  genre  de  commerce 
d’exportation  le  plus  lucratif  et  le 
plus  considérable  qu'il  y ait  au 
monde. 

CHAPITRE  PREMIER. 

üolice  historique  sur  les  vignes 
et  les  vins  de  France. 

L’Europe  est  redevable  à l’Asie, 
non  seulement  de  la  civilisation  et 
des  arts,  mais  encore  de  la  plupart 
de  ses  graminées,  de  ses  fruits,  de 
ses  plantes  potagères , et  même  de 
la  vigne.  Les  phéniciens,  qui  par- 
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couroiciil  souvent  les  côtes  de  la 
Médjlcrraunéo  , en  introduisirent 
la  culture  dans  les  îles  de  l’Archi- 
pel, dans  la  Grèce,  dans  la  Si- 
cile ( 2 ),  enfin  en  Italie  et  dans  le 
territoire  de  Marseille.  Elle  n’avoit 
encore  fait  que  bien  peu  de  pro- 
grès eu  Italie,  sous  le  règne  de 
Romains,  puisque  ce  prince  y dé- 
fendit les  libations  de  vin,  qui  de- 
puis long-temps  étoient  en  usage 
dans  tous  les  sacrifices  des  nations 
asiatiques.  C’est  Nufcia  qui/le  pre- 
mier, les  permit;  et  Pline  ajoute 
que  ce  fut  un  des  moyens  qu'em- 
ploya la  politique  pour  propager 
ce  genre  de  culture.  Bientôt  après, 
les  produits  en  devinrent  en  effet 
tellement  aboudans , qu’on  put  se 
livrer,  et  qu’ou  s'abandonna  à l’u- 
sage du  vin  , avec  si  peu  de  modé- 
ration que  les  dames  romaines  elles- 
mêmes  ne  furent  pas  sans  repro- 
ches à cet  égard.  Les  excès  dans 
ee  genre  les  entraînèrent  insensi- 
blement à quelques  autres  qui  at- 
teignirent, de  plus  près  encore  , 
l'amour-propre  des  maris.  Ils  ré- 
clamèrent avec  empressement  ; 
leurs  plaintes  et  leurs  cris  se  tirent 
culcuarc  de  toutes  parts.  I)e-là  la 
loi  terrible  qui  porloit  peine  de 
mort  contre  les  femmes  qui  boi- 
roieut  du  vin  ; et  celle  moins  sé- 
vère qui  autorisoit  leurs  parens  à 
s'assurer  de  leur  sobriété  en  les 
baisant  sur  la  bouche , par-tout  où 
ils  les  reucoutroieut.  Ce  dernier 
usage  eut  aussi  ses  inconvénieus. 


( i ) Notice  historique  sur  tes  vi,ns  de  Franconie  et  la  culture  de  la  signe  dmia 
ces  contrées,  par  M.  Mciners , à Gotlingue,  etc. 

( a ) On  dit  1a  culture , parce  que,  dés  le  temps  d'Homire  , la  vigne  croissoit  sau- 
vage en  Sicile,  tt  probablenunt  même  eu  Italie. 
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On  en  vint  à mettre  tant  d’empres-  d'une  année  où  la  récolte  des  vi- 
seraeut  à ofl’rir  , d'une  part , la  gnes  avoit  été  aussi  abondante  que 
preuve  de  cette  abstinence:  et,  de  celle  des  blés  chétive  et  misérable, 
l'autre,  à l’acquérir,  que  les  mem-  d’arracher  impitoyablement  toute* 
bres  des  familles  se  multiplioient  les  vignes  qm  croissoicut  dans  le* 
en  raison  des  moyens  de  se  plaire  Gaules  : comme  s'il  y avoit  quel* 
mutuellement,  et  que  bientôt  il  ne  que  chose  de  commun  entre  la 
fallut  plus,  pour  se  prétendre  pa-  manière  d’étre  et  de  croître  de  ces 
rent,  que  se  trouver  aimable.  Ce  deux  familles  de  végétaux!  comme 
reproche  est  au  nombre  de  ceux  si  les  produits  de  l’une  pouvoient 
dont  Properce  se  crut  en  droit  jamais  être  un  obstacle  à la  récolte 
d'accabler  son  infidèle  Cintbie  (i).  de  l’autre  ! comme  si  enfin  , les 
Les  mêmes  abus  avoient  pro-  terres  à vignes  n’ét oient  pas  alors, 
voqué  la  même  peine  dans  la  ré*  comme  aujourd’hui  , au  moins 
publique  Marseilloise  ; mais  là  , dans  le  sol  qu’habitoient  les  Gau* 
comme  chez  les  romains,  son  ex-  lois  (2),  des  terres  entièrement 
trérne  sévérité  fut  un  obstacle  à impropres  à la  reproduction  des 
son  application.  On  ne  tarda  pas  céréales  ! 

à fixer,  à l’âge  de  trente  ans  pour  Quoi  qu’il  en  soit,  nos  pères,  par 
l’un  et  l’autre  sexe,  le  droit  de  cet  édit  désastreux,  se  virent  con- 
boire  du  vin.  Bientôt  on  s’apper-  damnés  à ne  se  désaltérer  désor- 
çut  que  c’étoit  trop  restreindre  en*  mais  qu'avec  de  la  bière,  de  l'hjr- 
core  la  consommation  d’une  den-  drornel  ou  quelques  tristes  infu- 
rétrprécieuse,  mais  devenue  si  com-  sions  de  plantes  acerbes.  Cette 
mune  que  son  abondance  même  privation  qui  remonte  à l'année  92 
étoit  un  mal  : il  fallut  abandonner  à de  l’ère  ancienne,  s'étendit  à deux 
chacun  le  droit  d’en  user  à son  gré.  siècles  entiers.  Ce  fut  le  sage  et 
*•  Cependant  la  culture  de  la  vigne  vaillant  Probus  qui  , après  avoir 
s’étendoit  progressivement  dans  donné  la  paix  à l'empire  par  ses 
les  Gaules.  Elle  occupoit  déjà  une  nombreuses  victoires , rendit  aux 
partie  des  coteaux  de  nos  dépar-  Gaulois  la  liberté  de  replanter  la 
temens  du  Var,  des  Bouches  du  vigue.  Le  souvenir  de  sa  culture 
Hbône  , de  l’Hérault  et  de  Vau-  el  des  avantages  qu'elle  avoit  pro- 
cluse , du  Gard  et  des  Hautes  et  duits  ne  s’étoit  point  encore  effacé 
Basses- Alpes , de  la  Drôme  , de  de  leur  mémoire  ; la  tradition 
l'Isère  et  de  la  Lozère  , quand  avoit  même  conservé  parmi  eux 
Doniitleu,  soit  par  ignorance,  soit  les  détails  les  plus  essentiels  de 
par  foiblesse,  comme  ledit  Mon*  l'art  du  vigneron.  Les  plants  ap- 
tesquieu  , ordonna,  à la  suite  portés  de  nouveau,  par  la  voie  du 


(1)  Qutn  etiem  falsos  fingis  tibi  sœpe  propin  quoi  , 

Oscula  ne  détint  qui  tibi  jure  ferant. 

(1)  Voyez  ti-aprts  le  § où  l'on  traite  du  tôt  et  Ju  climat  propres  i la  vign». 
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commerce  , de  la  Sicile , de  la 
Grèce  , de  (ouïes  les  parties  de 
l'Archipel  et  des  côtes  d’Afrique , 
devinrent  le  type  de  ces  innom- 
brables variétés  de  cépages  qui 
couvrent  encore  aujourd'hui  les 
coteaux  vignobles  de  la  France. 
Ce  fut  au  spectable  ravissant,  au 
rapport  de  Duuod  (i),  de  voir  la 
foule  des  hommes,  des  femmes  et 
des  enfans  s'empresser,  se  livrer  à 
l’envi  et  presque  spontanément  à 
cette  grande  et  belle  restauration. 
Tous  en  effet  pouvoient  y prendra 
part;  car  la  culture  de  la  vigne  a 
cela  de  particulier  et  d’intéressant 
qu'elle  offre  dans  ses  détails  des 
occupations  proportionnées  à la 
force  des  deux  sexes,  à celle  de 
tout  âge.  Tandis  que  les  uns  bri- 
«oient  les  rochers , ouvroieat  la 
terre,  eu  extirpoient  d'antiques  et 
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inutiles  souches,  creusoient  des 
fosses,  les  antres  appor!oie»t,dres- 
soient  et  assujeltissoient  les  plants. 
Les  vieillards  , répandus  dans  les 
campagucs  , désignoient , d'après 
les  renseignemens  qu’ils  avoieut  re- 
çus dans  leur  jeunesse,  les  coteaux 
les  plus  propres  à la  vigne;  ivres 
d'une  joie  fondée  soi-  l’espoir  de 
partager  encore  avec  leurs  enfans 
la  jouissance  de  ses  produits,  ils 
les  consacraient  religieusement  au 
dieu  du  vin,  élevoient  même  sur 
leur  cîiue  des  temples  agrestes  eu 
son  honneur  (a). 

Soit  que  le  climat  des  Gaules 
eût  acquis  une  plus  douce  tempé- 
rature par  le  dessèchement  des 
eaux  croupissantes,  par  la  destruc- 
tion des  vieilles  forets  (3);  soit  que 
l’art  de  cultiver  se  fût  perfectionné 
la  vigne  n'eut  plus  pour  limites , 


(1)  Histoire  de»  Séquanois. 

(a)  Dunod,  Histoire  des  Se'quanots. 

(3)  Il  n’est  pas  douteux  que  dans  t’espace  de  deux  ou  trois  siècles  , l’accroissement 
de  la  population  et  les  travaux  de  la  culture  en  général  n’aient  dû  contribuer  à u.isf* 
dérer  la  rigueur  du  froid.  Il  s'en  faut  beaucoup  que  l’on  puisse  juger  de  ta  tempéra- 
ture  d’un  lieu  par  ta  latitude  seulement.  Les  parties  de  l’Amérique,  par  exemple  , 
qui  sont  placées  à une  latitude  correspondante  à celles  de  la  France,  de  l'Allemagne, 
de  la  l’russe , de  1a  Pologne  , de  la  Hongrie  aont  infiniment  plus  sujettes  que  celles-ci 
aux  variations  atmosphériques  , eux  grands  froids.  Les  anciennes  descriptions  du 
climat  de  la  Germanie  tendent  à confirmer  que  les  hivers  étoient  autrefois  beaucoup 
plus  longs,  plus  rigoureux  en  Europe  qu’ils  ne  le  sont  aujourd'hui.  Diod  ne  de 
Sicile  nous  dit  ( liv.  5 ),  que  les  grands  fleuves  qui  parcouraient  les  provinces  ro- 
maines, le  Rhin  et  le  Danube,  étoient  souvent  pris  00  glace  dans  toute  la  profon- 
deur de  leurs  eattx,  et  capables  de  supporter  les  poids  les  plus  énormes;  que  1rs 
Barbares  choisistoicnt  ordinairement  la  saison  rigoureuse  pour  faire  leurs  invasions  , 
parce  qu'ils  transportoient , sans  crainte  comme  sans  danger  , leurs  nombreuses 
armées,  leur  cavalerie  et  leurs  pesant  ckarriots  par  ces  grands  et  solides  ponts  de 
glace. 

Les  naturalistes  modernes  observent  que  la  renne,  cet  utile  animal,  dont  les 
sauvages  du  Nord  tirent  les  seuls  soulagement  à leur  vie  misérable,  est  d’une  cons- 
titution telle  que  non  - seulement  clic  soutient,  mais  qu’elle  exige  le  froid  le  plus 
excessif.  On  la  trnuve  sur  les  rochers  du  Spitzberg , il  10  degrés  du  pôle  ; elle  semble 
te  récréer  dans  les  neiges  de  la  Lnponio  et  de  la  Sibérie.  Maintenant  elle  ne  peut 
subsister  , encore  moins  se  multiplier  daus  aucao  pava  situé  au  Sud  de  la  nier  liat- 
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comme  autrefois , le  Nord  des 
Cévennes  ; elle  gagna  bientôt  les 
coteaux  du  Rhône,  de  la  Saône, 
le  territoire  de  Dijon,  les  rives  du 
Cher,  de  la  Marne  et  de  la  Mo- 
selle. Dès  le  commencement  du 
cinquième  siècle , c’est-à-dire  dans 
l'espace  de  deux  cents  ans , elle 
«voit  fait  ces  rapides  progrès,  lors- 
que les  barbares  du  Nord,  attiras 
par  l’appas  de  la  boisson  séduisante 
qu’on  en  obtient , se  précipitant 
pour  ainsi  dire  les  uns  sur  les  au- 
tres , comme  les  flots  de  la  mer, 
vinrent  inonder  les  terres  de  l’Em- 
pire.  La  laineuse  loi  ad  liarbari - 
'cum  qui  défendoit  à toute  per- 
sonne d'envoyer  du  vin  et  de 
i huile  aux  barbares , même  pour 
en  goûter , étoit  tombée  en  dé- 
suétude, ou  plutôt  les  bourgui- 
gnons , les  Visigots  et  les  Francs 
ne  voulurent  plus  attendre  qu’on 
leur  envoyât  de  l'une  .ou  de  l’autre 
de  ccs  liqueurs,  ils  vinrent  les  cher- 
cher eux-mêmes.  La  comparaison 
qu’ils  firent  du  vin  de  la  Gaule  , 
avec  la  bière  et  l’hydromel  dont 
ils  avoienl  coutume  de  s’abreuver, 
détermina  presque  instantanément 
les  uns  à fixer  leur  séjour  dans  les 
contrées  ou  la  culture  de  la  vigne 
étoit  déjà  établie , les  autres  à la  pro- 

Îinger  de  leurs  propres  mains  dans 
es  cantons  où  elle  u'^voif  pas  cn- 
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corc  pénétré.  Leurs  efforts  furent 
secondés  par  les  réglemens  les  plus 
favorables  aux  planteurs.  La  loi 
sulique  et  celle  des  visigots  vou- 
loient  que  des  amendes  fustenl  dé- 
cernées contre  ceux  qui  arrache- 
roient  un  cep  ou  qui  voleroicnt  un 
raisin.  La  protection  que  le  gou- 
vernement accordoil  à la  propriété 
des  vignes,  les  fit  regarder  comme 
un  objet  sacré.  « Chilpéric  ayant 
taxé  chaque  possesseur  des  vignes 
à lui  fournir  annuellement  un  am- 
phore de  vin  pour  sa  table,  il  y 
eut  une  révolté  en  Limosin.  LYflj- 
cier  chargé  de  percevoir  ce  tribut 
odieux,  y fut  même  massacré  ». 

Cependant  les  tentatives  de  ccs 
divers  peuples  ne  furent  pas  éga- 
lement heureuses  par  tout.  Les  vi- 
gnes ne  réussirent  pas  plus  sur  les 
côtes  de  la  Manche  que  snr  celles 
du  Pas-de-Calais,  quoiqu'elles  oc- 
cupassent, les  premières  surtout, 
un  sol  dont  la  latitude  est  beaucoup 
plus  méridionale  que  celles  etc 
Cobicutz  ou  de  Bonn  où  le  raisin 
parvient  à un  degré  assez  satis- 
làisant  de  maturité  ; et  quoique 
dans  toutes  les  deux  , au  moins, 
dans  quelques  endroits,  la  nature 
du  terrain  11e  paroisse  pas  devoir 
être  défavorable  à ce  genre  de 
culture.  N 'est -ce  point  à mie  cir- 
constance purement  locale  et  par- 


tique  ; et  du  temps  de  César,  cct  animal,  de  même  que  l'étau  et  te  taureau  saurage, 
babitoient  la  forêts  Hcrcinie  qui  ombrageoit  une  grande  partie  d:  la  Germanie  et  du 
ln  Pologne.  Le  Canada  est  aujourd’hui  la  peinture  exacte  d»  l’ancienne  Germanie. 
(Juoiqu  • situé  sous  le  même  parallèle  que  le  -centre  de  ta  France  et  les  comtés  lus 
plus  méridionaux  de  l’Angleterre,  on  y éprouve  le  froid  le  plus  rigoureux;  les 
rennes  y sont  en  grand  uotnbre  , la  terre  y est  courerle  de  neiges  épâissses  et  dura- 
bles , et  le  grand  Heure  Saim-Laurent  est  régulièrement  glacé  dans  une  saison  où 
tes  eaux  de  la  Seine  et  de  la  Tamise  coulent  parfaitement  libres*  G’est  à la  cuit  re 
seule  qne  c tu*  grande  différence  doit  être  attribuée. 
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ticulière  aux  côtes  des  baille  et 
basse  Normandie,  aux  parties  oc- 
cidentale de  la  Picardie  et  septem- 
trionale  de  la  Bretagne  qu’il  faut 
seulement  attribuer  le  peu  de  suc- 
cès des  efforts  qu’on  a tentés  à cet 
égard  ? Telle  est  notre  opinion;  elle 
est  fondée  sur  une  observation  qui 
sera  présentée  avec  quelque  déve- 
loppement dans  le  chap.  cinquième 
au  paragraphe  intitulé  : Du  sol  et 
du  climat  propres  à la  culture  de 
la  vigne.  On  est  tellement  con- 
vaincu aujourd’hui  de  l’impossibi- 
lité d'obtenir  du  vin  passable  dans 
ces  territoires  que  beaucoup  de 
personnes  doutent  que  la  vigne  y 
ait  jamais  été  cultivée  en  grand. 

Mais  les  témoignages  de  l’bistoire 
ne  sont  point  équivoques  sur  ce 
fait  ; ils  sont  même  assez  mulfi- 

Eliés.  Les  environs  de  Bennes,  de 
loi,  deDinrfn.de Monfort,  deFou- 
gères  et  de  Savigné  ont  eu  leurs 
vignobles.  L’historien  D.  Morice 
en  fait  mention  et  ajoute  avec  une 
sorte  d’humeur  qu’ils  sont  plus 
propres  à fournir  du  bois,  du  gland 
du  charbon  et  du  vin.  ün  gen- 
til-homme Breton,  somme  Dulatlai, 
saisissant  un  jour  l'occasion  de 
louer  sa  patrie,  dit  devant  Fran- 
çois 1er.,  qu’il  y avoit  en  Bretagne 
trois  choses  qui  valoient  mieux 
que  dans  tout  le  reste  de  la  France, 
les  chiens,  les  vins  et  les  hommes. 

Pour  les  hommes  et  les  chiens,  il 
peut  en  être  quelque  chose,  re- 
prit le  roi , mais  pour  les  vins , 
je  ne  puis  en  convenir , étant  les 
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plus  venls  et  les  plus  âpres  de 
mon  royaume.  Il  ne  s’agissoit  sans 
doute  que  de  ceux  de  la  Basse- 
Bretagne. 

Une  vie  de  Saint-Filibert,  abbé 
de  Jumièges  , au  pays  de  Caux  , 
fuit  mention  des  vignes  voisines  de 
ce  monastère.  Richard  II,  duc  de 
Normandie,  donna  au  monastère 
de  Fécamp  le  bourg  d’Argentan 
ui  avoit  la  réputation  de  produire 
e très-bon  vin.  Très-bon  ! sans 
doute  eu  comparaison  des  autres 
vins  de  Normandie.  Il  y a eu  des 
vignes  à Bouteilles  près  de  Dieppe 
et  à Pierrecourl  sous  Foucarruont. 
On  voit  par  les  détails  de  la  jour- 
née dite  f Erreur  d’Aumale , que  *• 
Henri  IV  y perdit  deux  cents  arque- 
busiers à cheval  qui  furent  coupés 
et  faits  prisonniers , parce  que  les 
échalas  de  la  plaine  d'en  bas , voi- 
sine de  Ncufcnâlel , les  avoit  retar- 
dés dans  leur  retraite  («).  Huet  (a) 
fait  mention  dès  vignobles  voisins 
de  Caen  ; il  en  existe  encore  deux 
de  nos  jours  dans  la  même  con- 
trée , Colombel  et  Argence.  Nous 
avons  été  à portée  de  goûter  le 
produit  de  ce  dernier  crû  ; et  il 
faut  convenir  qu’il  seroit  difficile 
de  préparer  pour  la  cuisine  un 
verjus  plus  acerbe  que  ne  l’est  ce 
vin.  On  voit  encore  des  vignes  en 
Picardie  ; le  territoire  de  Cagni , 
près  d’Amiens,  n’est  pour  ainsi  dire 
qu’un  vignoble.  Ou  en  trouve  aussi 
près  de  Montdidier  et  dans  quel- 
ques autres  cantons  du  départe- 
ment de  la  Somme  ; mais  la  qua- 


(i)  Essai  sur  le  département  de  la  Seine  Inférieure  , par  S.  B.  1.  Noël. 
li)  Antiquités  de  Caen, 

lité 
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Jilé  des  vins  qu'ils  donnent,  diffère 
peu  de  celle  des  crûs  de  Norman- 
die. Ettfiu,  il  n’csl  pas  jusqn’au  petit 
pays  de  Thérouennc  , de  quelques 
degrés  plus  septentrional  qu’A- 
miens , qui  n’ait  eu  son  vignoble  ; 
puisque  dans  une  charte  du  sep- 
tième siècle  , par  laquelle  Clô- 
ture III  autorise  les  moines  de 
Saint- Berlin  à faire  quelques  échan- 
ges, on  remarque  que  les  vignes 
font  partie  de  l’un  des  lots.  On  a 
cru  devoir  entrer  daus  quelques 
détails  sur  ce  fait  historique  de  la 
végétation,  pour  dissiper  les  doutes 
que  la  vraisemblance  pouvoit  au- 
toriser. Il  est  certain  que  la  vigue 
végète,  mais  ne  peut  produire  du 
vin  , môme  passable,  sur  la  longue 
côte  maritime  qui  s'étend  depuis 
Calais  jusqu'à  Njntes.  Les  cultiva- 
teurs de  celte  grande  contrée  au- 
roient  donné  une  preuve  non  équi- 
voque de  sagacité, s’ils  s’étoient  bor- 
nés, pour  leur  boisson , à la  nature 
des  bons  arbres  à cidre,  qui  leur 
réussit  si  bien.  Que  n'imitoient-ils 
leurs  voisins  de  lu  Belgique?  Ceux- 
ci,  constamment  dirigés  dans  leurs 
entreprises  agricoles  par  tin  bon 
esprit  et  un  raisonnement  sain, s'en 
sont  tenus  à leur  antique  culture  de 
l’orge  et  du  houblon.  En  effet,  le 
bon  cidre  et  la  bonne  bière  valent 
mieux  qie  le  vin  d’Argence. 

Autant  ces  dernières  entreprises 
vignicoles  ont  été  déplorables,  au- 
tant furent  heureux  les  essais  du 
même  genre  qu’on  eu  fit  par  tout 
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ailleurs.  Car  il  n’est  aucune  de  nos 
provinces  placées  soit  à l’orient , 
soit  au  midi , soit  au  centre  de  la 
France  ( i ),  qui  n’ait  présenté  des 
sites,  des  territoires  entiers , favo- 
rables à la  culture  de  la  vigne  ; 
il  n’en  est  aucune  qui  ne  renferme 
uelques  crûs  recommandables,  et 
ont  les  produits  en  eau-de-vie  ou 
en  vin  n’aient  acquis  quelque  re- 
nom. Il  est  vrai  que , parmi  ces  ré- 
putations , il  en  est  qui  n’ont  eu 
qu’un  temps  , que  quelques  unes  ont 
même  été  bornées  à une  durée 
éphémère , parce  qu’une  seule  cir- 
constance suffit  pour  les  détruire 
et  les  faire  oublier.  Un  change- 
ment de  propriétaire  est  suivi  com- 
munément d’une  nouvelle  méthode 
de  culture  ; cette  culture  moins 
bien  surveillée,  quelque  négligence 
dans  l’entretien  ou  le  renouvelle- 
ment des  cépages  les  mieux  appro- 
priés au  sol  et  au  climat , quelques 
soinsdemoins  ou  quelque  attention 
omise  dans  la  fabrication  des  vins  , 
c’en  est  assez  pour  discréditer  peut- 
être  à jamais  les  récoltes  d’uu  vi- 
gnoble. S’il  arrive  , comme  les 
exemples  n’en  sont  que  trop  fré- 
quens  aujourd’hui,  sur  tout  dans  le 
voisinage  des  grandes  villes,  où  la 
consommation  est  immense  et  par 
conséquent  le  débit  assuré , que  le 
propriétaire  sacrifie  le  système  de 
la  qualité  à celui  de  l’abondance,  il 
n’est  pas  douteux  que  son  crû  ne 
jouira  plus  désormais  de  la  rénom- 
mée que  lui  avoit  acquise  une  toute 


( i ) Il  finit  peut-être  en  excepter  l.i  Marche  ( le  département  do  1a  Creuse  ).  « C’ejt 
une  remarque  curieuse  , dit  Lnbergerie  , qu’à  partir  de  la  ligne  de  Taris,  vers  le  midi , 
il  y ail  des  vignes  dans  tous  les  départemens  , sinon  dans  celui  de  la  Creuse,  qui  est 
entouré  d-  tons  cfttés  par  des  vignobles  ».  s rai  té  (V Agriculture  Pratique  , ou  An» 
U u tire  des  Cultivateurs  du  département  de  U C reuse , ele. 
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autre  manière  de  le  diriger.  N’est- 
ce  pas  à l’avidité  ou  à l’incurie  des 
colons  qu'il  faut  attribuer  l’oubli 
dans  lequel  sont  tombé»  le»  vins 
italiens  de  Massique , de  Cécube  et 
deFalerne,  tant  cnantés  par  Horace 
et  par  ses  contemporains  ? 

Toutefois  la  France  produit  des 
vins  qui  n’ont  rien  perdu  de  leur 
célébrité'  pendant  une  succession 
de  quinze  siècles  ; et  combien  n’en 
produit  elle  pas  qui  sont  encore 
ignorés  , et  auxquels  il  ne  manque 
que  d’etre  connus  pour  lutter 
avantageusement  peut-être  avec 
les  premiers  ? Il  en  est  de  la  ré- 
putation des  vins  comme  de  celle 
des  hommes , pour  sortir  de  la 
foule  où  l’on  reste  oublié  ; il  ne  suf- 
fit pas  d’avoir  un  mérite  réel  ; quel- 
quefois encore  il  faut  des  circons- 
tances favorables,  on  un  heureux 
hasard  qu’on  ué  rencontre  pas  ton- 
jours.  A <jui , en  effet,  n’est  il  pas 
arrivé  en  voyageant,  de  boire,  dans 
un  canton  inconnu , des  vins  déli- 
cieux auxquels  il  ne  manque , pour 
acquérir  une  renommée,  que  d'être 
produi  ts  su  r des  ta  blés  somptueuses? 
Les  grands  qni  accompagnèrent 
Louis  XIV  à sou  sacre , rendirent 
aux  vins  de  Silleri,  d'Hauvillers  , 
de  Versenai  ot  de  plusieurs  autres 
territoires  voisins;  de  Reims  , la 
célébrité’- qa’ilS  avoient  eue  autre- 
fois, et  dont  ils.oat  joui  depuis.  Le 
vin  de-la  Ronianée  doit  la  sienne 
en  partie  à de  bons  procédés  de 
culture  et  de  fabrication,  mais  sur- 
tout à une  circonstance  heureuse, 
dont  sut  habilement  profiter , il  n’y 
a guère  pins  de  soixante  ans,  «n 
nommé  Cronambourg,  officier  al- 
lemand au  service  de  France , qui- 
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avoît  épouse  l’héritière  de  ce  \î- 
gnoble.  I.es  vins  de  Bordeaux 
éliicnt  avantageusement  connns. 
dès  le  quatorzième  siècle,  puisqu’ils, 
étoient  déjà  l’objet  d'exportation  le 
plus  avantageux  an  commerce  de 
i'Aqnitnine;  mais  la  consommation 
qu’on  en  fait  dans  l’intérieur  de  la 
Franco  , à Paris  sur  tout,  a triplé  - 
depuis  quarante  ans.  Celte  espèce 
de  révolution  se  rapporte  à une 
arecdote  assez  futile  ; mais  elle 
tTouve  naturellement  ici  sa  place 
parce  que  les  conséquences  en 
sont  très-importantes  au  commerce 
français. 

Le  maréchal  de  Richelieu  avoit 
contribué  au  gain  de  la  hataille  de 
Fontenoi  ; il  revenoit  vainqueur 
de  h»  campagne  de  Mahon.  Favori 
de  Louis  XV  , envié  des  grunds,  et 
gfifé  par  les  femmes  de  la  cour 
il  jouissoit  dans  le  monde,  non  pas 
ù’nne  considération  imposante  , 
mais  de  celle  sorte  de  célébrité  à 
laquelle  ou  n’ost  point  insensible 
quand  on  n’est  pas  philosophe  Ma- 
dame de  Pompadour  qui  avoit- 
asséz  d’tspril  pour  sentir  la  néces- 
sité d’attacher  quelque  éclat  à la 
misérable  qualité  d’être  publique- 
ment la  maîtresse  du  roi,  conçut 
■ le  projet  de  faire  épouser  made- 
moiselle Lenorniand  sa  fille,  au 
duc  de  Fronsac,  fils  de  Richelieu. 
Le  Maréchal-  dédaigna  cette  al- 
liance avec  une  hauteur  qui , en 
faisant  sentir  à la  favorite  toute  la. 
bassesse  de  sa  profession  , irrita  en 
elle  tous  les  sentimens  de  la  ven- 
geance. Richelieu  n’éloit  pas  un  en- 
nemi ordinaire  ; cependant  elle  réus- 
sit à l'éloigner  de  la  cour.  Il  reçul- 
avcc  le  brevet  de  eommandaoLdc- 
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Guienne,  l’ordre  d’aller  établir  ea 
■résidence  à Bordeaux.  On  l’y  reçut 
avec  un  empressement  et  des  hon- 
neurs qui,  dans  des  temps  moins 
calmes,  auroient  pu  donner  quel- 
que inquiétude  au  souverain  qu’il 
représentoit.  Son  palais  devint 
bientôt  le  rendez  vous  habituel  de 
tout  ce  que  renfermoit  cette  belle 
cité  d'hommes  Tiches  et  bien  éle- 
vés, de  Tommes  aimables  ou  jolies. 
De  Gasq,  président  du  parlement, 
et  grand  propriétaire  dans  les 
vignobles  du  voisinage,  y fut  ac- 
cueilli des  premiers  et  avec  une 
ïortc  de  distinction , parce  que  le 
ton  aisé  de-  la  société , son  goût 
pour  le  jeu  et  pour  tous  les  plaisirs, 
rapprochoieut  sa  manière  d’être  et 
ses  inclinations  de  celles  du  maré- 
chal dont  il  devint  bientôt  en  effet 
l’ami  particulier.  Dansles  fêtes  ma- 
niHques  qu’il  s’étoit  fait  la  douce 
abitude  de  rendre  à ce  comman- 
dant de  la  Guienne , auquel  il  ne 
manquoit  que  le  titre  de  roi,  car 
il  en  avoit  tout  le  faste  et  presque 
toute  la  puissance  , de  Gasq  ne 
manquoit  jamais  de  donner  aux 
meilleurs  vins  de  Bordeaux  qu’il 
faisoit  servir,  les  noms  des  crûs  où 
il  étoit  propriétaire.  Ce  petit  ma- 
nège assez  commun  aux  posses- 
seurs des  denrées  de  cette  nature, 
lui  réussit  tellement  que  bientôt  le 
Maréchal  ne  voulut,  pour  ainsi  dire, 
offrir  à ses  convives,  en  vins  de 
Bordeaux,  que  ceux  du  président; 
et  sitôt  que  les  circonstances  lui 
permirent  son  retour  à Paris,  il 
voulut  que  ses  cavesy  fussent  abon- 
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dominent  pourvues  des  mêmes 
vins.  Richelieu,  si  près  de  la  cour, 
n’osa  pas  y étaler  le  faste  de  la 
vice-royauté  qu’il  avoit  exercée  eu 
Guienue;  mais  sa  réputation  d’hom- 
me d’esprit  et  de  bon  goût,  d’heu- 
reux capitaine,  d’ancien  favori  du 
roi  et  de  courtisan  plutôt  adroit 
que  servile,  lui  conserva  dans  le 
monde  une  prépondérance  mar* 
quee  sur  les  hommes  de  son  rang, 
qui  avoient  aussi  la  manie  de  vou- 
loir être  imités.  Les  vins  de  Bor- 
deaux continuèrent  d'être  servis 
sur  ta  table  du  maréchal  avec  une 
sorte  de  prédilection  , et  presque 
toujours  sous  le  nom  de  vin  de  Gasq. 
A la  cour  comme  à la  ville,  le 
nombre  de  ses  imitateurs  fut  bien- 
tôt incalculable.  Selon  l’usage,  pour 
tout  ce  qui  est  de  mode , il  en  fut 
de  meme  dans  la  plupart  des  gran- 
des villes  de  province  ; de  là  , l’é* 
tonnante  consommation  qui  s'est 
faite  depuis  et  qui  se  fait  encore 
dans  l’intérieur  de  la  France  , de 
vins  de  Bordeaux  ou  réputés  de 
Bordeaux  ( i ), 

J’aurois  voulu  présenter  ici  avec 
méthode  et  placer  dans  son  ordre 
chronologique  la  création  des  priu- 
cipaux  viguobles  français  ; mais 
les  monuuiens  historiques  de  l’a- 
griculture nationale  ne  nous  four- 
nissent rien  d’assez  précis  à cet 
égard  . quoi  qu’on  en  ait  dit,  nous 
n’avons  poiut  encore  eu  de  Pline, 
Je  ne  puis  mieux  faire  en  ce  mo- 
ment que  de  marcher  sur  les  tra- 
ces de  le  Grand  d’Aussy  qui  a ex- 
trait avec  tant, de  soin,  des  livre» 


( I ) Votci  le  di»fiue  suivant. 
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imprimés  et  manuscrits  de  nos 
principales  bibliothèques  tous  les 
renseignemens  qu’il  est  possible  de 
se  procurer  sur  celte  matière,  et 
qui  les  a présentés  avec  tant  d'art. 
Au  surplus , si  le  tableau  de  la  no- 
menclature que  nous  offrirons  au 
lecteur  laisse  beaucoup  à désirer, 
quant  à la  forme,  nous  ne  croyons 
pas  du  moins  qu’il  en  soit  ainsi 
pour  le  fond. 

Tout  annonce  que  les  vignes  se 
sont  propagées  parmi  nous,  à la 
seconde  époque  de  leur  plantation, 
eu  partant  du  midi , du  voisinage 
do  Marseille  ; cette  culture  suivit 
aussitôt  deux  directions,  pour  ainsi 
dire  opposées  l’une  à l'autie;  sa- 
voir celle  du  qord  et  celle  du  sud- 
ouest.  La  première  pénétra  par  le 
Dauphiné  sur  les  coteaux  du 
Rhône,  les  bords  de  la  Saône,  et 
toute  cette  fameuse  côte  formée 
de  monticules  , qui  traverse  la 
Bourgogne  du  midi  au  nord  ; de 
là  elle  s'étendit  par  le  pays  des 
Séquanois  (laFranche  Comté  ) , sur 
la  rive  gauche  du  Rbin,  sur  les  co- 
teaux de  la  Marne,  de  la  Moselle, 
et  sur  ceux  qui  bordent  la  Seille. 

La  seconde  branche  se  dirigea 
parle  sud  ouest  vers  le  Languedoc, 
la  Gascogne  et  la  Guieune. 

Il  est  vraisemblable  que  de  ces 
deux  branches  principales  naqui- 
rent des  ramifications  qui  s’éten- 
dirent à l’intérieur,  en  raison  de  la 
situation  topographique  des  diffë- 
jrentes  provinces  et  des  relations 
qu’avoient  entre  eux  ceux  qui  les 
habitoient.  C'est  ainsi  sans  doute 
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que  les  Périgourdins,  les  Limosins, 

les  Angournoisius , les  Sjintongeois , 
les  Rocbelois,  et  peut  être  les  Poite- 
vins, se  procurèrent  les  plants  de  vi- 
gne et  la  culture  déjà  introduits  dans 
ia  Guiennc;quc  les  habilans  de  l’Au- 
vergne, du  Bourbonnois,  du  Ni- 
vernois  et  du  Berri  reçurent  les 
leurs  du  Lyonnois , pour  les  trans- 
mettre de  même  aux  Tourangeaux, 
aux  habitons  du  Blaisois  et  aux  An- 
gevins. Le  Galinois,  l'Orléanois, 
i lsle  de  France  reçurent  les  leurs 
des  vignobles  qui  servent  de  li- 
mites aux  anciennes  provinces  de 
Bourgogne  et  de  Champagne.  Les 
plants  furent  communiqués  et  leur 
culture  se  propagea  avec  une  ra- 
pidité qui  semble  inconcevable, 
quaud  on  réfléchit  avec  combien  de 
lenteur  on  parvient  de  nos  jours  à 
faire  adopter  les  bons  principes 
et  les  meilleurs  prorédés  de  cul- 
ture. Il  est  vrai  que  dans  ces  temps 
reculés  les  grands  propriétaires 
ne  dédaignoient  pas  de  diriger 
personnellement  les  exploitations 
rurales;  et  il  faut  ajouter  que  les 
souverains  eux  mêmes  n'étoient  pas 
étrangers  aux  détails  de  l’agricul- 
ture, cette  belle  science , dit  Oli- 
vier de  Serres,  qui  s’apprend en  /'e- 
cole  de  ia  nature  qui  est  prouignéa 
par  la  nécessité  et  embellie  par  le 
seul  regard  de  son  doux  et  prti/i- 
tablc  J'ruil  ( i ).  Les  premiers  ducs 
de  Bourgogne  firent  faire  beau- 
coup île  plantantioiis  pour  leur  pro- 
pre compte. On  voit,  dans  plusieurs 
de  leurs  anciennes  ordonnances , 
combien  ils  se  flaltoicnt  d’être  qua- 


( * ) Pri'fàce  du  Théâtre  d'Agriculture. 
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lifiés  seigneurs  immédiats  des 
meilleurs  vins  de  la  chrétienté  , 
à cause  de  leur  bon  pays  de  Bour- 
gogne , plus  famé  et  renommé  que 
tout  autre  en  croit  de  vin.  Les 
princes  de  l’Europe , dit  Para- 
clin  (i),  désignoient  souvent  le  duc 
■de  Bourgogne  sous  le  titre  de 
Prince  des  bons  Vins.  Quand  les 

^ eurent  transporté  en  France 
ge  pontifical,  en  1308,  leur 
table,  celle  des  cardinaux  et  des 
principaux  officiers  de  la  cour 
papale  furent  toujours  fournies  de 
»ins  aux  dépens  du  monastère 
de  Cluni  ; et  l'on  conjecture  que 
c’étoit  du  vin  de  Beaune , parce  que 
Pétrarque,  écrivant  au  pontife  Ur- 
bain V,  et  réfutant  les  différentes 
raisons  qui  retenoient  les  cardi- 
naux audelà  des 'monts,  disoit  leur 
«voir  entendu  alléguer  qu'il  n'y 
avait  point  de  vin  de  Beaune  en 
Italie. 

On  transporloit  à Reims  des 
vins  de  Bourgogne  pour  la  céré- 
monie du  sacre  des  rois  de  France. 
Lofs  du  couronnement  de  Philippe 
de  Valois , en  1328 , le  vin  de 
Beaune  y fut  vendu  56  francs  la 
queue,  somme  très- considérable 
pour  ccs  temps.  Les  Élats-généraux 
assemblés  à Paris,  en  1369,  accor- 
dèrent un  droit  sur  l'entrée  des 
vins  à Paris , droit  plus  juste  dans 
sa  percepliow,  plus  politique  et 
mieux  raisonné  que  celui  qui  fut 
établi  depuis  aux  barrières  de  pres- 
que toutes  les  villes  de  France.  Par 
celui-là,  la  laxeétoit  la  même  pour 
les  vins  de  Normandie  que  pour 
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ceux  de  Bourgogne  ; mais  le  pre- 
mier élablissoit  une  sage  distinc- 
tion entre  la  somme  à percevoir 
sur  les  vins  destinés  à passer  sur 
la  table  des  riches  , et  celle  qu’ou 
imposoit  sur  ceux  qui  dévoient  être 
consommés  par  la  classe  la  moins 
aisée  des  citoyens.  Ce  droit  d’en- 
trée fut  porté  à 24  s.  ou  120  cent, 
par  queue  de  vin  de  Bourgogne , 
et  à i5  s.  ou  75  cent,  seulement 
parebaque  mesure  correspondante 
sur  les  vins  communs  de  France. 
Philippe-le  Bon  ne  voyageoit  poinl 
qu'il  11'eùt  à sa  suite  des  vius  de 
scs  domaines  pour  sa  provision  ; 
il  avoit  contracté  l'habitude  d’en 
faire  passer  tous  les  ans  un  cer- 
tain nombre  de  pièces  à Charles* 
le-Téméraire. 

Les  rois  de  France  ne  négligè- 
rent pas  non  plus  de  faire  planter 
des  vignes  dans  leurs  domaines 
Les  capitulaires  de  Charlemagne 
fournissent  la  preuve  qu'il  y avoit 
des  vignobles  attachés  à chacun 
des  palais  qu'ils  habiloient , avec, 
un  pressoir  et  tous  les  instrnmens 
nécessaires  à la  fabrication  des 
vins  ; on  y voit  le  souverain  lui  mê- 
me entrer , sur  cette  espèce  d’ad- 
ministration , dans  les  plus  grands 
détails  avec  ses  économes.  L’en- 
clos du  Louvre,  comme  les  autres 
maisons  royales , a renfermé  des 
vignes,  puisqu'en  1160,  Louis  le- 
Jeune  put  assigner  annuellement  . 
sur  le  produit  , six  rauids  de  vin 
an  cure  de  Saint  Nicolas.  Philippe- 
Auguste,  suivant  un  compte  de  ses 
revenus  pour  l’année  1200  rap- 


( 1 ) Annales , tir.  3. 
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porté  par  Bnssel , possédoit  des 
vignes  à Bourges  , à Soissous , à 
Compïègne,  à Léon,  à Beauvais, 
Auxerre,  Corbcil , Bétisi,  Orléans, 
Rloret , Puissi , Gien , Anet , Cha- 
levane  ( le  seul  transport  du  vin 
de  ce  dernier  crû  coûta  cent  sols 
en  1200  ) , Verberies,  Fontaine- 
bleau , Rurecourt , Milli , Boiscom- 
niun  dans  le  Gatinois , Samoi  dans 
l'Orléanois  et  Auvers  dans  le  voi- 
sinage d'Etampes.  Le  même  compte 
fait  mention  de  vins  achetés  pour 
le  compte  du  roi  à Choisy , à Mon- 
targis  , à Saint-Césaireetà  Meulan. 
Ce  dernier  avoit  sans  doute  été 
récolté  sur  la  côte  d’Evêque-Mont. 

Parmi  les  fabliaux  du  treizième 
siècle  , publiés  par  le  Grand- 
d'Aussy , il  en  est  un  composé  sous 
le  règne  du  même  Philippe -Au- 

fuslc,  et  intitulé  la  Bataille  des 
'ins,  dans  lequel  ou  trouve  une 
liste  très  - étendue  des  vins  de 
France  réputés  alors  les  meilleurs. 
Après  avoir  parlé  génériquement 
de  ceux  du  Gatinois , de  l’Auxois, 
de  l’Anjou  et  de  la  Provence , il 
«joute  que  l’Angoumois  se  vante 
«1  bon  droit , de  ceux  des  envi- 
rons d’Angonlê-me,  comme  l’Aunis 
de  ceux  ae  la  Rochelle;  l'Auver- 
gne, de  Saint- Pourçain  (i);  le 
Berry,  de  Sancerre,  de  Château- 
roux,  d’issoudun  et  de  Buzancais  ; 
_ la  Bourgogne, d’Auxerre,  Beauue, 
Bcauvoisius,  Flavigui  et  Verman- 
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(on;  la  Champagne,  de  Chabfi  , 
Epernay  , Reims  , Hauvillers  , 
Sézanne  et  Tonnerre  ; la  Guienne, 
de  Bordeaux  , Saint-Emilion  , Trio 
■et  Moissac  ; l’Isle-de-France , d’ Ar- 
fçentcuil.  Deuil,  MaTly,  Meulan, 
Boissons  , Montmorenci , Pierre- 
lite  et  Saint- Yon;  le  Langudoc  , 
de  Narbonne,  Béziers,  Montpel- 
lier et  Carcassonne  ; le  Nivernois  , 
de  Nevers  et  Vézelai  ; l’Orléanois, 
d’Orléans  , Orchèse  , Jargeau  et 
Samoi  ; le  Poitou  , de  Poitiers  ; 
la  Saintonge,  de  Saintes,  Taille- 
bourg  et  Saint-Jean-d’Angely  ; la 
Touraine,  de  Monlrichard. 

Depuis  l’an  1200,  il  ne  s’est  pas 
dcoulé  de  siècle  sans  que  les  noms 
de  plusieurs  autres  provinces  on  de 
vignobles  particuliers  à des  pro- 
vinces déjà  cités,  n’aient  augmenté 
les  listes  ci  devant  rapportées.  En 
I334  » Ie  Poinard  est  cité  par  Pa- 
radin  comme  la  Jleur  des  vins  de 
Beauue  ; en  i3io  une  somme  fui 
employée  par  ordre  de  Philippe— 
le- Bel  pour  faire  des  expériences 
sur  les  vins  de  Gaillac , de  Paraiers 
et  de  Montesquieux  ( 2 ).  Eustaehe 
Descbamps , mort  en  1420,  ajou- 
te (3)  à la  nomenclature  précé- 
dente les  nouveaux  noms  d’Aï, 
d’Auxonne , de  Cumières  , de  Da- 
meri , de  Germoles  , de  Givri  , 
Gonesse,  Iranci,  Piaos,  Tournas, 
Troie,  Vertus  et  Mantes.  En  i5io  , 
lorsque  les  ambassadeurs  de  Maxi- 


<«)  Un  autre  écrivain  du  même  siècle,  parle  d’un  homme  qui  étoit  devenu  fort 
riche , dit  de  lui,  pour  donner  uno  idée  de  son  luxe , qu’il  ne  buvoit  plus  que  du  vio  de 
fiaint-Pourçain. 

( a ) Histoire  de  Languedoc , par  D.  Vaisielette. 

(J)  Poésie*  mauuscnu». 
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milieu  traversèrent  la  France  pour 
se  rendre  à Tours  où  étoit  Louis 
XII,  la  reine  leur  lit  porter  à Blois 
du  poisson  , de  la  marée , et  trois 
barils  de  vin  vieil  de  B eau  Inc  et 
d'Orléans.. 

Ces  dernières  citations  donnent 
lieu  à plusieurs  remarques.  On  y 
voit  le  vignoble  de  Mantes,  quoi- 
que très -voisin  de  la  Normandie, 
si  même  il  ne  faisoit  partie  inté- 
grante de  cette  province,  compté 
au  nombre  de  nos  viguobles  les 
plus  distingués.  Il  est  déchu  de  sa 
répulatiou  depuis  une  quarantaine 
d'années ,.  époque  du  défrichement 
du  clos  vulgairement  nommé  des 
Célestins.  La  négligence  qu’on  a 
mise  à maintenir  la  renommée  des 
vins  de  ce  canton  est  d’autant 
plus  fâcheuse,  qu'ils  sont  pour  ainsi 
dire  les  seuls  récoltés  dans  la  partie 
septentrionale  de  la  France,  qu’on 
puisse  assimiler  aux  vins  de  Bor- 
deaux, de  Cahors  et  d'autres  pro- 
vinces plus  méridionales  edeore ,. 
pour  ne  rien  perdre  de  leur  qua- 
lité dans  le  cours  des  plus  longs 
trajets  en  mer».  On  assure  qu'un 
de  nos  voyageurs  du  dernier  siècle 
en  transporta  jusqu’en  Perse,  sans 
qu’il  eût  éprouvé  la  moindre  alté- 
ration ; et' nous  savons  qu’ils  ont 
été  du  nombre  des  vins  français  les 
plus  recherchés  par  les  Auglais  et 
les  Hollandais  (i  j.  Les  habitans  de 
Mantes  et  leurs  voisins  de  Dreux 
ont  à leur  portée  un  sol,  des  ex-- 
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positions,  des  abris  tellement  avan- 
tageux pour  la  vigne,  qu'ils  pour- 
roient  être  enviés  dans  des  dépar- 
temens  où  ce  genre  de  culture 
jouit  depuis  long- temps  d’une  ré- 
putation que  personne  ne  conteste.. 

La  liste  d’Eustaclie  Deschamps 
annonce  qu’il  exisloit  déjà  de  son 
temps  une  certaine  rivalité  d'indus- 
trie, d’émulation  et  de  renommée 
entre  les  vins  de  Bourgogne  et> 
ceux  de  Champagne  ; rivalité  qui 
a dégénéré  depuis  en  une  lutte 
assez  ridicule,  et  dont  nous  parle—» 
ions  avant  de  terminer  ce  cha- 
pitre. Le  même  auteur  , en  parlant 
des  vins  de  Gonesse,  nous  conduit 
naturellement  aux  autres  vigno- 
bles de  Paris  dont  les  nomencla— 
teurs  ont  peu  parlé  jusqu'ici,  quoi- 
qu’ils soient  très- anciens  , qu’ils 
aient  été  peut-être  plus  multipliés 
uu’ils  ne  le  sont  de  nos  jours,  et 
qu’ils  aient  joui  d’une  réputation  à 
laquelle  on  auroit  peine  à croire  ,. 
si  elle  n’étoit  attestée  par  une  foule 
de  témoignages  authentiques.  En- 
fin, on  vient  de  voir  les  vins  d'Or- 
léans mis  pour  ainsi  dire  en  paral- 
lèle avec  ceux  de  Beanne;  les  temps . 
sont  bien  changés  à leur  égard. 
Cependant  ils-ouf  éprouvé  tant  de- 
vicissitudes  dans  leur  fortune,  et  la 
consommation  qui  s’en  fait  dans 
l’intérieur  de  l’Etat  est  si  considé- 
rable que  nous  devons  rapporter 
ce  qu’ils  ont  été,  parce  que  ce  sera 
dire  ce  qu’ils  pourroient  être  en-- 


(i)  Quand  le  commerce  est  ouvert  avec  les  Anglais  et  les  Hollandais,  les  uns 
et  les  autres  chargent  à Bordeaux,  à Nantes,  à ta  Rochelle,  les  Tins  de  Bordeaux  , 
dn  Querci  , du  Languedoc,  de  U Basse  Nararre  ot.de  Béarn/ -ils  embarquent  à 
Rouen  , à Dunkerque  el  à Calais,  ceux  de  Bourgogoe  , de  Champagne  et  de  Àlantis. 


Digitized  by  Google 


• lia  V I G 

corc.  Viendront  ensuite  les  délai!* 
que  le  lecteur  a droit  d’attendre 
sur  les  fameux  vignobles  Bordelais, 
et  sur  ceux  de  quelques  autres  dé- 
partemeus  auxquels  les  gourmets 
donnent  une  attention  particulière. 
Mais  avant  tout , pour  nous  confor- 
mer à l'espèce  d’ordre  chronologi- 
que que  nous  avons  observé  jus- 
qu'ici, le  lecteur  doit  être  prévenu 
que  nons  touchons  à l’époque  où  les 
vignes  de  France  furent  atteintes 
d'un  fléau  dirigé  par  l’autorité,  et 

• non  moins  impolitique  que  celui 
dont  elles  avoient  été  frappées 
sous  l’empire  de  Domitien.  S'il  fut 
moins  désastreux  dans  ses  effets, 
c'est  que  la  proscription  de  vignes 
ne  fut  pas  universelle  comme  la 
première  fois.  Le  même  prétexte, 
une  récolte  chétive  des  blés  en 
i'i66,  détermina  l’ordonnance  do 
Charles  IX , par  laquelle  ce  prince 
vouloit  qu’il  ne  pût  y avoir  désor- 
mais que  le  tiers  du  terrain  de 
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chaque  canton  occupé  par  les 
vignes,  et  que  les  deux  autres  tiers 
fussent  consacrés  soit  aux  prairies 
soit  aux  céréales.  Encore  une  fois, 
est-ce  qu’un  genre  de  culture  quel 
qu’il  soit  ne  dépend  pas  autant , 
et  plus  encore,  du  climat  et  de  la 
nature  du  sol  que  du -travail  des 
hommes?  C’est  une  remarque  di- 
gue d’attention,  dit  fort  agréable- 
ment l’écrivain,  que  j’ai  tant  de 
plaisir  à citer  et  que  je  copie  sou- 
vent , parce  que  je  ne  pourrois 
dire  aussi  bien  : « C'est  une  remar- 
que dont  les  buveurs  sur-tout  doi- 
vent triompher , que  les  deux 
princes  qui  proscrivirent  les  vignes 
en  France  aient  été,  l’un  l’auteur 
de  la  Saint-Barlhélemi ; l'autre,  un 
des  pins  abominables  tyrans  qui 
aient  affligé  le  monde  ».  Ce  règle- 
ment de  Charles  IX  fut  heureuse- 
ment modifié  par  Henri  III  (i). 
Celui-ci  recommanda  seulement , 
en  1577  > à ses  représeutaus  dans 


(1)  Entre  In  date  de  ce  règlement  et  la  modification  qu’y  mit  Henri  III , il  parut 
une  loi  très-favorable  au  commerce  des  vins.  Les  batleliers  et  charretiers,  qui  s'oc- 
cupoient  du  transport  des  vins  , te  permettaient,  pendant  leur  route  , de  boire  celui 
qu'ils  conduisoient.  Ils  remplissoient  ensuite  les  tonneaux  avec  de  l'eau  et  du  sable. 
Ce  désordre  était  si  général  que  , loin  de  s’en  cacher , ils  en  étoient  venus  au  point 
de  le  regarder  presque  comme  un  droit.  Un  nommé  d’Arqneville , auquel  on  aroit 
rendu  du  vin  ainsi  altéré,  en  prit  de  l'humeur  , intenta  procès  aux  voituriers  qui 
l'avoicat  amené,  et  les  traduisit  au  parlement.  Le  tribunal  les  condamna  comme 
voleurs,  & payer  des  dommages  et  intérêts,  à faire  amende  honorable,  et  à être 
fustigés.  Il  prononça  même  que  dorénavant  ceux  qui  se  rendraient  coupables  du 
meme  délit , seraient  pendus.  Cet  arrêt  fameux  , rendu  le  to  février  i55o  , fit 
beaucoup  de  bruit  et  n’arrêta  point  le  mal.  La  même  friponerie  reprit  bientôt  son 
cours  et  subsiste  encore  aujourd’hui,  malgré  le  moyen  qu’on  a pris,  qu'on  aurait 
dû  croire  suffisant  pour  la  prévenir,  celui  d'abandonner  aux  voituriers  une  ou  deux 
pièces  de  vin,  pour  leur  consommation  , pendant  la  durée  du  transport.  Souvent 
persuadés , et  presque  toujours  mal  à propos , que  le  vin  rais  à leur  disposition  est 
le  moins  bon  de  la  charge , ils  goûtent  à toutes  les  pièces  qu'on  leur  a confiées,  con- 
somment le  meilleur  vin  et  frelatent  presque  tout  le  reste.  Ce  brigandage  est  un  des 
plus  grands  oblttciqe  que  puisse  éprouver  le  commerce  des  vins , sur-tout  des  vint 
de  choix. 

les 
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les  provinces,  d’avôir  attention 
t/u’en  leurs  territoires  les  labours 
ne  fussent  délaissés  pour  faire 
plants  excessifs  de  vignes.  Enfin, 

Saoiqne  les  lumières  acquises  pen- 
ant  le  cours  des  deux  siècles  eus- 
sent dû  propager  les  bons  prin- 
cipes en  économie  politiques  et 
rurale  , il  «e  fut  pas  moins  dé- 
fendu, sous  le  règne  de  Louis  XV 
en  *731  , de  faire  de  nouvelles 
plantations  de  vignes , et  de  re- 
nouveler par  le  travail  celles 
ni  seroient  restées  incultes  péd- 
ant deux  années  seulement.  Pour- 
quoi contraindre  , pourquoi  dé- 
courager sans  cesse  le  cultivateur 
et  ne  pas  lui  laisser  la  faculté , pour 
payer  les  charges  dont  on  l’acca- 
ble , de  tirer  le  meilleur  parti 
possible  de  sou  champ  ? 1,1  en 
•connoii  la  qualité  mieux  que  per- 
sonne , mieux  que  les  hommes 
d'état  eux-mémes. 

La  plantation  des  vigues,  aux 
environs  de  Paris,  remonte  à des 
temps  bien  reculés , puisque  l'em- 
pereur Julien  a donné  des  éloges 
aux  vins  qu'elles  produisoient.  On 
a déjà  parlé  de  celles  de  Montmo- 
rency, de  Deuil , de  Ma«li , de  Go- 
nesse , de  Riz  et  d’Argenteuil.  Re- 
naud, comte  de  Boulogne,  en  pos- 
séda , daus  ce  dernier  territoire , 
qui  passèrent  ensuite  à Philippe 
Auguste:  lequel  les  donna  à Gué- 
rin , évêque  de  Sentis.  Un  certain 
Boileau,  qui  vivoit  sous  Pbilippe- 
le-Be! , fit  présent  aux  chartreux 
de  Paris  d’une  vigne  située  dans  le 
‘môme  canton  ; et  les  moines  re- 
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gardèrent  ce  legs  comme  si  pré* 
eieux , que,  par  rteonnoissance  * 
il*  inhumèrent  le  donateur  dans 
leur  grand  doître(  i ).  Lorsque  les 
économes  de  la  maison  du  roi 
avoient  fait  choix , pour  la  bouche, 
d'une  certaine  quantité,  de  vin  , 
produit  dans  les  enclos  des  do- 
maines situés  à Paris , il  faisoient 
crier  1a  vente  du  surplus  dans  les 
rues;  et  pendant  cette  criée,  toutes 
les  tavernes  de  la  ville  étoient  fer- 
mées. Une  ordonnance  de  Louis 
IX,  sous  l’année  1268,  porte:  se  U 
roy  met  vin  à taverne , fuit  li  au- 
tres tavernicr  cessent  ; et  li  crieurs 
tait  ensemble  doivent  crier  le  vin 
leroy , au  malin  et  au  soir,  par 
les  carrefours  de  Paris.  Liébaut 
parte  avec  éloge  des  vins  de  Sèvre 
et  de  Meudon  ; l’abbé  de  Marroles, 
de  ceux  de  Su  ré  ne , Rnel , et  Str 
Cloud.  Ces  mêmes  vins,  dit  Pierre 
Gauthier  de  Roanne,  auxquels  il 
ajoute  celui  de  Riz , font  les  dé- 
lices du  monarque.  Cest  de  Louis 
XIV  quil  parloit , et  ceq>rinceétoit 
alors  à jié  de  trente  ans.  Vive  le 
pain  de  Gonçsse , écrivoit  Patin 
en  1669,  avec  le  bon  vin  de  Pa- 
ris , de  Bourgogne  et  de  Cham- 
pagne, sans  oublier  celui  de  Con- 
drieux , le  muscat  du  Languedoc, 
de  Provence  , de  la  Ciolal  et  de 
S t. -Laurent  ! Enfin  Paumicr,  mé- 
decin normand , qui  a écrit  sur  le 
cidre  et  sur  le  vin,  ne  parle  qu’avec 
enthousiasme  des  vins  français  ; 
c <ÿt  ainsi  qu’il  nomme  ceux  de  file 
de  France.  It  va  jusqu’à  leur 
donner  la  préférence  sur  ceux  de 


• 

< 1 ) Histoire  du  diocèse  de  Paris  , pur  l’abbé  Lebœuf. 

Tome  X. 
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Bôurgbpf»,  Tbtt*  ce  que  peut  pré- 
tendre celui  ci,  dit-il , quand  il  a 
perdu  toute  kon  âpreté , et  qu’il 
est  en  sa  bonté,  c'est  de  ne  point 
céder  aux  vins  français.  Certes, 
nous  lie  disconvenons  pas  qu’il  n’y 
ait  beaucoup  d’exagération  , ou 
même  une  partialité  ridicule  dans 
cc  jugement  du  docteur  Panmier; 
mais  il  tend  a prouver  , avec  les 
autres  passages  déjà  cités,  que  les 
vias  des  environs  de  Paris  ont  joui, 
pendant  plusieurs  siècles , d’une 
réputation  qui  n’existe  plus  au- 
jourd'hui ; -et  ce  qui  prouve  aussi 
qu’elle  s’est  maintenue  jusqu’au 
commencement  du  dix- huitième 
siècle,  c’est  que  l’abbé  deCliaulieu, 
dans  uue  pièce  de  vers  écrite  en 
170a,  représente  le  marquis  de  la 
Fare,  son  ami,  allant  souvent  boire 
dn  vin  à Surène. 

• . t 1«.  . : / >'  #1  ••  m yV  t . 

Et  L’on  fn’écrit  qu’à  Surène 
Au  cabaret  on  a vu 
Lu  Fare  et  le  bon  Silène 
Qui  | pour  avoir  trop  bu , 

Retrouv oient  la  porte  à peine 
D’un  lieu  qu’ils  ont  tant  connu. 

La  Fare , homme  aimable  , à 
talens,  accoutumé  à ne  vivre  que 
dans  les  sociétés  les  mieux  choi- 
sies, qu’aux  tables  les  plus  délica- 
tement servies;  lui  qui  contribuoit 
pour  beaucoup  au  charmes  des 
réunions  de  l’hôtel  de  Rambouil- 
let: la  Fare  n’eût  pas  donné  la  pré- 
férence aux  cabarets,  où  l’on«ne 
bnvoit  vraisemblablement  que  du 
Vin  du  crû  de  Surène  , si  ce  vin 
n’avoit  pas  eu  d’autres  qualités  que 
celles  qui  le  caractérisent  aujour- 
d'hui. : 
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On  chrrcheroit  peut-être  vaine- 
ment, ailleurs  que  dans  les  progrès 
excessifs  de  la  population  de  Paris, 
depuis  un  siècle,  la  première  cau- 
se du  discrédit  où  sont  tombés  les 
vins  de  son  voisinage.  Le  nombre 
des  artisans  et  des  ouvriers  s’étant 
multiplié,  dans  cetle  grande  ville, 
en  raison  des  besoins  desesliabitans 
riches  on  aisés , les  tavernes , les  ca- 
barets, les  guinguettes  y sont  deve- 
nus infinis  dans  leur  nombre.  Cons- 
tamment remplies  par  des  consom- 
mateurs d’un  goût  peu  délicat,  ils 
forment  un  marché  permanent; 
ils  sont  un  débouché  , dans  tous 
les  moinens,  ouvert  à l’écoulement 
de  la  denrée  dont  nous  parlons. 
Les  propriétaires  sûrs  de  la  placer 
avantageusement,  en  quelque  quan- 
tité qu'ils  en  soient  pourvus , et 
de  se  procurer  nue  reprise  avan- 
tageuse sur  le  transport  , dont  les 
frais  sont  presque  nnls  comparés  a 
ceux  qu'eniraiuent  de  longs  char- 
rois, les  ont  décidés  à porter  leurs 
spéculations  sur  la  quantité  plutôt 
que  sur  la  qualité.  L’abondance  des 
engrais,  la  facilité  de  se  les  pro- 
curer à bon  compte,  entr’autres 
ceux  qu’t»  nomme  boue- de-Paris , 
et  qui  contiennent  les  principes  les 
plus  actifs  de  la  végétation , ont 
puissamment  secondé  leurs  vues. 
Il  n’a  plus  fallu  ensuite  que  négli- 
ger l’entretien  ou  la  multiplication- 
des  plants  choisis  qui  produisent 
toujours  peu,  et  les  sacrifier  aux 
espèces  communes  ou  grossières 
qui  donnent  beaucoup  pour  Taire 
perdre  à ces  vignobles  la  célébrité 
qn'ils  avoient  acquise  et  justement 
méritée.  Nous  oonnoîssons  quel- 
ques propriétaires  dans  les  terri- 
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foires  fFArgenteuil  et  de  8fevre  (i) , 
qui  s'occupent  des  moyens  de  la 
leur  conquérir  de  nouveau.  Puis- 
seul  les  soins  q Vils  donncnl  à celle 
louable  entrepris»,  et  l'intelligence 
avec  laquelle  ils  la  dirigent , être 
suivis  de  succès  rapides  ! Ils  au- 
roient  bieutôt  de  nombreux  imi- 
tât eu  rs. 

Les  vignobles  d'Orléans  n’ont 
pas  joui  constamment  non  plus  du 
même  degré  de  faveur.  L’espèce 
de  déchéance,  dans  laquelle  on  les 
a vos  tomber,  pourroit  bien  avoir 
aussi  sa  source  dans  l'immense  con- 
sommation qui  s’en  fait , non  en 
nature  de  vin  proprement  dit  , 
mais  après  sa  conversion  en  eaux- 
de-vie,  et  snr-toat  en  vinaigre. 
Sous  ces  dernières  formes , les 
produits  des  vignobles  de  l’Oriéa- 
Dois  sont  recherchés  des  nationaux 
et  des  étrangers , avec  tant  d’em- 
pressement , que  beaucoup  de  pro- 
priétaires auront,  sans  doute . trou- 
vé peu  d’intérôt  à maintenir  leur 
ancienne  réputation  , comme  vin. 
Elle  a fait  dire  autrefois  à l’auteur 
du  siège  de  Thibes  : 

Et  mil  muids  de  vin  Orléanais 

Aine  millor  ae  but  queusne  roi*. 

Et  Louis  le  Jeune,  écrivant  de 
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la  Terre  Sainte  à Suger  et  au  comte 
de  Vermandois,  régens  du  royau- 
me pendant  son  absence,  leur  pres- 
crit do  donner  à son  cher  et  intime 
ami  Arnould,  évêque  de  Lisieux, 
soixante  mesures  de  son  très-bon 
vin  d'Orléans.  On  présume  que 
ce  prince  parloit  du  vignoble  de 
Rébréehien  devenu,  depuis  Henri, 
une  possession  des  rois  de  France. 
Champier  dit  dans  un  ouvrage  déjà 
cité,  que  les  habitons  de  l'Artois 
et  du  Hainaut  recherchoient  les 
vins  de  Beaune  , mais  que  les  au- 
tres habitans  de  la  Flandre  leur 
préféroient  ceux  de  l’Orléanois. 
L 'Hercule  Guépin  , poème  plus 
que  médiocre  , composé  sur  les 
vias  dont  nous  parlons,  indique 
comme  premiers  crûs  de  ce  vi- 
gnoble , Boue  , Cambrai , Chéci , 
Comblenx,  Condrai  , Fonrneaux, 
la  Gabillère , Lécot , Louri , Ma- 
rigni,  Mao  menée,  Olivet , Ponti, 
Sautai,  Saf,  Saint  - Martin,  Saint- 
Mémin  , Saint- Hilaire  et  Saint- 
Jean-de-Braies.  ,Oa  lit  dans  la  liste 
des  vins  de  France,  publiée  par 
l’abbé  de  Marolles  (i)  au  passage 
sur  l’Orléanois , Génelin  , Saint- 
Mémin.et  l’Anvernat,  si  noble  qu’il 
ne  peut  soitffrir  Veau  , quoique 
d’ailleurs  il  soit  généreux.  Boi- 


(>)  Voyes  s*  traduction  Je  Martial.  Voici  l’ardre  dam  lequel  ce  traducteur  rapporta 
le»  nom»  des  principaux  vienobla*  de  France  : pour  t’Aurergne,  Thier,  et  U Linugnej 
pour  le  Barri , Aubjgni , Istoudun  , Saneerre  et  Vieraoo  ; pour  le  Blaiaoi»,  St.-Dié  , 
Vineuil  et  let  G roi»  de  Blois  ( Prépiteur  et  Cb&traudtm  y «ont  omi»  mal  i propos)  ; 
pour  la  Bourgogne,  Auxerre , Beaune,  Coutange»,  Joigni , Iranci,  Vermantoa  et  Ton- 
nerre ; Pour  Ta  Champagne , Aï,  Avenai , Chabli,  Epemai et  Jaucourt  ; pour  le  Dau- 
phiné , l’H-rmitage  ; pour  la  Franche-Comté , Arboia  ; pour  ta  Guyenne,  Bordeaux, 
^Chaioase,  Grave  et  Médoc  ; pour  l'Iele- de  - France , Areenteuil,  Huet,  St. -Clond  , 
Soissona  et  Surèoe;  pour  le  Languedoc  , Frontignan  , GailUc,  I.imoux  ; pour  leNiver- 
Boi»,  Pouilli  et  la  Charité  ; pour  ta  Normandie , Manies;  pour  t’Oiléanou , lisez  U texte  ; 
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kun  parle  de  ce»  Anvernal  d'on* 
manière  bien  diüérente , quand  il 
éil  » 

Tin  laquais  < Brouté  m'apporte  un  rouge 

bord 

D’un  Auvernat  fameux , qui , mile  de 
lignage. 

Se  vcndoit  chei  Créait  (x)  pour  via 
de  l’hermitage  ; 

Il  qui  , rouge  et  vermeil  , maie  fade 
, «t  doucereux, 

M'avoir  rien  qu’un  goût  plat , et  qu’un 
déboire  affreux. 

Hatnillon  ne  s’exprime  pas  sur 
çes  vins  dune  manière  plus  avanta- 
geuse. 

...  Le  vin  dont  lee  dieux  vont  buvant , 

. Auprès  du  vôtre  en  parallèle , 
Panoilroitdu  vin  d'Orléans. 


V I G 

Ces  satiriqnes  ne  connoïssoieet 
pas  sans  doute  ceux  de  Saint  De>- 
nis-en  Val , de  Saint- Jean  et  de 
Saint  Y , dont  la  réputation  existait 

cependant  an  temps  où  ils  s'é- 
gayaient de  celte  sorte,  et  se  main- 
tient encore  de  nos  jours.  Pierre 
Gantier  de  Roanne  , parlant  des 
qualités  des  dillérens  vins  de 
France,  dans  ses  Exercitationes 
hygi'isticiv  , publiées  en  1668,  et 
citées  par  Tessier  (1)  , eetr’autres 
de  ceux  d'Orléans,  de  Bourgogue, 
de  Gascogne,  d’Anjou,  de  Chain- 
pegne  et  des  environs  de  Paris  r 
dit  que  les  premiers  ont  peu  de 
corps,  et  cependant  qu’ils  sont  gé- 
néreux, spiritueux,  et  très-bons  à 
leur  seconde  année.  Il  est  asseï  re- 
marquable, ajoute- 1 -il,  qne,  tout 
distingués  qu'ils  sont  par  un  goût 


pour  la  Provence,  Cauni , la  Cioutatet  St.  - Laurent;  pour  ta  Touraine,  Amboise  , 
Asai-le-Férou,  Blérl,  Bouchet,  la  Bourdaisièra,  CUveau-le-Fnlaine,  M-illé , Mé- 
xièrea  , Aient  richard  , Moal-Louis  , Moaelles  , Noissoi  ç Flaudet,  St.-Avertin  , Véreta  , 
Vernouat  Vouvrai. 

Le  lecteur  a sam  doute  remarqué  combien  est  nombreuse  ta  liste  que  l'abbé  de  Ma- 
rottes nous  présente  des  bons  crûs  de  la  Touraine  , et  combien  est  tesserrée  celle  de  la 
Bourgogne  , de  la  Champagne  et  du  Bordelais;  mais  l’auteur  étoit  Tourangeau. 

Olitier  de  Serres , lui-mème , n’a  pa»  été  tout  i fait  exempt  de  cette  petite  foiblesse  ; 
car,  dans  la  nomenclature  qu’il  a laissée  des  principaux  vins  de  France,  ceux  du  Midi 
s’y  trouvent  dans  une  proportion  presque  ridicule,  comparés  i ceux  de  nos  dépar- 
tement du  centre  et  de  nord-est.  Ex  voici  le  propre  texte  : « Les  excellent  vins  blanc» 

» d'Orléans,  deCouci,  de  Loudun  en  Languedoc,  d’Anjou , de  Ee&une,  de  Joyeuse,. 
n de  l’Argentière , de  Montréal,  de  Lambrat,  de  Cornas  en  rostre  Vivaretx  , de 
» GaiUac  , de  Rabattent,  de  Nérsc  , d’Aunis,  de  Gxave.  Les  friands  vius-clérets  de 
jd  Cante-Perdix , terroir  de  Beaucaire  ; de  Castelnau,  de  Moussen. Giraud  , de  Bai- 
» gnols  , de  Montclimar,  de  Villeneuve  ce  Berg  ma  patrie,  de  ToUrnon  , de  Ris 
n q’Aï  , d'Arbois,  de  Bordeaux,  de  ls  Rochelle  et  autres  diverses  sortes  croissan 
» aux  provinces  de  Bourgogne,  d’Anjou-,  du  Maine,  de  Guyenne,  do  Gascogne , 
x du  Languedoc , du  Dauphiné , de  la  Provence.  Sur  tous  lesquels  vins  , pa- 
rs roissent  les  muscats  et  blanquettes  de  Prontignan,  et  Miranaux  en  Languedoc  y 
» dont  la  valeur  les  fait  transporter  par  tous  les  coins  dé  ce  royaume  n.  Tkiutr » 
d'agriculture.  , 

(1)  C’est  le  nom  de  celui  qui  teaoit  alors  il  Paris  le  fameux  cabaret  de  1»  Pomma  Ja» 
Pin  , près  le  pont  Notre-Dame. 

(i)  Aonaltt  de  l'Agriculture  française ton».  H,  pag.  vfi. 


Digitized  by  Google 


r * 


V ï G 

très- agréa  bk  , il  y ail  une  dé- 
fen.se  imposée  au  grand-naaiire  de 
la  maison  du  roi  très-chréliên , de 
permettre  qu’on  serve  du  vin  d’Or- 
léans sur  la  table  de  sa  majesté , 
et  cet  officier  promet  de  s’y  con- 
former sous  la  toi  du  serment.  Plu- 
sieurs autres  écrivains  ont  cité  ou 
répété  la  même  anecdote,  mai*  au- 
cun n’a  désigné  le  titre  original  où 
il  l’a  puisée;  ainsi  on  peut  ou  ré- 
voquer en  doute  son  authenticité  , 
ou  se  livrer  à beaucoup  de  con- 
jectures, pour  assigner  un  motif  à 
son  existence.  Ne  seroit-i)  pas  pos- 
sible qu’un  prinee,  ou  quelqu'au- 
tre  personnage  important  de  la 
Ccur , en  ait  pris  d’une  manière  dé- 
mesurée ou  dans  un  état  douteux 
de  santé,  cpe  cette  ivlfesse  ait 
produit  quelque  grave  accident, 
et  qu’un  médecin  pins  adroit  que 
véridique  ait  jugé  convenable  de 
l’attribuer  plutôt  à la  qualité  du 
vin  qu’à  la  foible  constitution  ou  à 
L'intempérance  du  buveur  ? 

L’Hermitage  , Arbois , et  Con- 
drieu ont  à peine  figuré  dans  les 
listes  qu’on  a parcourues  jusqu’ici. 
Nous  avons  même  pris  sur  nous 
de  retrancher  Condrieu  de  celle 
de  l'abbé  de  Marolles , non  que 
ce  vignoble  ne  mérite  une  men- 
tion particulière;  mais  parce  que 
l’auteur  l’a  placé  dans  le  Langue- 
doc, tandis  qu’il  appartient  aux 
l.yonnois. 

Le  roi,  écrivoit  Patin  en  1666-, 
a fait  présent  au  roi  d’Angleterre 
du  deux  cents  muids  de  très -bon 
vin , savoir  : de  Champagne , de 
Bourgogne,  et  de  l’Hermitage. 

Quant  au  vin  d’ Arbois,  les  mé- 
moires de  Sully , ont  depuis  long.- 
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temps  fait  connoître  l’anecdote  sui- 
vante qui  lui  est  eu  quelque  sorte 
relative. 

a En  1596,  le  duc  de  Mayenne, 
après  avoir  mis  bas  les  armes  et 
traité  avec  Henri,  se  rendit  à Mon- 
ceaux où  éloit  le  roi  pour  l'assu- 
rer de  sa  fidélité.  Celui-ci , en  ce 
moment , se  promenoit  dans  le 
parc  avec  SuHy.  Mayenne  s'étant 

Jeté  à ses  genoux  , il  le  releva  , 
'embrassa  trois  fois;  puis  le  pre- 
nant par  la  nam , il  le  mena  par 
les  différentes  allées  du  parc,  pour 
lui  eu  faire  admirer  les  beauté». 
Leste  et  dispos,  ilmarchoitàgrands 
pas  : le  duc  au  contraire  qui  étoitt 
fort  gras,  et  qui  d'ailleurs  étoit 
incommodé  d'un  sciatique , ne 
pouvoit  le  suivre  qu’avec  une  peine 
infinie.  11  snort  à grosses  gouttes  et 
souffrait  cruellement  saus  pour- 
tant oser  s’en  plaindre.  Le  roi  en- 
fin s’en  étant  apperçu  , lui  dit  r 
Parlez  vrai,  mon  cousin,  n’est -il 
pas  yrai  que  je  vais  un  peu  vite 
pour  vous  ? Mayenne  répondit 
qu’il  étouffait,  et  que  si  sa  majesté 
eût  continué,  elle  l’eût  tné  sans  le 
vouloir.  Touchez  - là,  mon  cousin  , 
reprit  le  roi  eu  riant,  et  lui  frap- 
pant sur  l’épaule  : car  pardieu  , 
voilà  toute  la  vengeance-  que  vousr 
aurez  de  moi;  et  en  même-temps  il 
l' embrassa-  de  nouveau.  Mayenne , 
pénétré  jusqu’aux  larmes , fit  un 
effort  pour  se  jeter  à genoux  une- 
seconde  fois.  11  baisa  la  main  du  ror 
et  lui  jura  qu'il-  le  servirait  dé- 
sormais contre  ses  propres  en  fan*. 
Or  sus,  je  le  crois  répartit  Henri; 
et  afin  que  vous  pnissiez  tn’aimor 
et  me  servir  plus  long-  temps,  je  vais 
vous  foire  donner  deux  bouteilles' 
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de  vin  d'Arbois , car  je  pense  que 

vous  ne  le  haïssez  pas  ». 

<t  Quand  Sully,  nommé  dnc  et 
pair, donna  pour  sa  réception  un 
grand  repas  , le  roi  vint  tout  à 
coup  le  surprendre,  et  se  placer  au 
nombre  des  convives.  Cependant , 
dit  le  duc,  comme  il  avoit  faim  et 
qu'on  retardoit  à servir , il  alla  en 
attendant  manger  des  huîtres  et 
boire  du  vin  d'Arbois  ». 

Il  nous  reste  à parler  maintenant 
d’nn  des  plus  grands  et  des  plus  cé- 
lèbres vignobles  de  la  France , celui 
de  Bordeaux. 

La  majeure  partie  des  vins  re- 
cueillis dans  le  territoire  Bordelais 
ayant  été  pendant  plusieurs  siècles, 
étant  encore  de  nos  jonrs,  plutôt 
un  objet  de  commerce  extérieur 
très- important , que  de  consomma- 
tion intérieure,  comme  nous  l’a- 
vons déjà  observé,  il  n’est  pas  sur- 
prenant que  nos  écrivains  , des- 
quels ils  étoient  en  général  peu  con- 
nus , n'en  aient  parlé  que  d’une 
manière  très-succincte  et,  ponr  ainsi 
dire , en  passant.  Ausone  qui  vi- 
voit  au  quatrième  siècle,  lni  donne 
des  éloges  dans  plusieurs  de  ses 
écrits.  Mathieu  Fâris,  parlant  des 
dispositions  de  mécontentement  et 
d’aigreur  où  éloit  la  Gascogne,  en 
I2ji , contre  les  Anglais,  leurs 
dominatenrs , dit  que  cette  pro- 
vince se  seroit  soustraite  dès  - lors 
à l'Obéissance  de  Henri  III , si  elle 
n’eût  eu  besoin  de  l'Angleterre, 
pour  le  débit  de  ses  vins.  Il  est 
constaté  par  un  registre  des  droits 
de  la  douane  de  Bordeaux  que, 
dans  le  cours  de  l'année  1350 , il 
sortit  du  port  de  cette  ville  cent 
quarante  et  .un  navires , chargés  de 
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treize  mille  quatre  ccut  vingt  ncnF 

tonneaux  de  vin  ( le  tonueau  est 
composé  de  quatre  barriques , et 
chaque  barriquo  contient  deux  cents 
pintes  ) , qui  avoient  produit  5 
mille  104  livres  , 16  sols,  de  droits, 
monnoie  bourdelaise.  En  137a , 
dit  Froissard,  on  vit  arriver  à Bor- 
deaux , toutes  d'une  flotte , bien 
deux  cents  voiles  et  neufs  de  mar- 
chands qui  allaient  aux  vins. 

Les  anciens  documens , que  nous 
avons  été  à portée  de  recueillir  sur 
ce  grand  et  beau  vignoble,  se  bor- 
nent à ce  peu  de  citations  ; mais  il  est 
d'une  telle  importauce, comme  par- 
tie du  produit  territorial  de  la  Fran- 
ce, que  nous  croyons  devoir  faire 
connoitre,  avec  quelque  détail,  les 
principal»  crûs  dont  il  s'est  formé. 

Ou  les  divise  d’abord  en  quatre 

Earties  principales  ; savoir  : 1°.  le 
lédoc;  11°.  les  Graves;  111°.  les 
Palus  ; IV?.  les  Vignes -Blanches. 
Ou  doit  y ajouter  trois  autres  can- 
tons : quoiqu'inférieurs  aux  pre- 
miers, ifs  occupent  un  rang  distin- 
gué dans  la  liste  des  principaux 
vignobles  de  la  France.  Ce  sont 
ceux  i°.  d’Enlre  deux-Mers;a°.  de 
Bourgeais;  30.  enfin  de  Saint- 
Emilion. 

Vignobles  Bordelais  du  premier 
ordre. 

L Le  vignoble  dn  Médoc  com- 
mence à peu  près  à la  distance  de 
12  à 14  lieux,  nord,  an  de  là  de 
Bordeaux.  Il  a son  exposition  an 
levant  et  eu  midi , longeant  la  rive 
anche  des  rivières  de  Gironde  et 
e Garonne.  Il  se  termine  en  deçà 
de  Blanquefort , deux  lieues  et  de- 
mie avant  Bordeaux.  C’est  au  centre 
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-de  cette  ligne  qu’on  recueille  les  occasion  de  faire.  Cest  snr  un  pa- 
vins  les  plus  renommés  du  pays;  reil  terrain  que  sont  plantées  les 
parce  que  c’est  là  que  sont  situés  vignes  de  Lafitte , de  Latour  et  de 
Galon , dans  Ste.-Estephe  ; Lafitte  Margaux. 

, et  Latour,  dans  Poillac;  Léoville  II.  Le  vin  de  Grave  prend  son 
et  Grau , dans  Saint- Julien , Châ-  nom  de  la  nature  du  terrain  qui  le 
teau-Margaux  et  Hauzan  , dans  produit.  Autrefois  on  désignoit 
Margaux  : Cantenac  termine  la  plutôt , sous  ce  nom  , du  viw  blanc 
chaîne  des  grands  vins  de  Médoc.  que  dn  vin  rouge  ; et  on  étendoit 
Ceux  des  Châteaux,  Lafitte,  La-  ce  nom  aux  vignobles  blancs  , jus- 
tour  et  Margaux  se  disputent  la  qu'à  I^angon , situé  à huit  lieues  de 
priorîlé;en  effet, depuis  long  temps,  Bordeaux.  Aujourd’hui , on  nomme 
leurs  diiférens  propriétaires  ob-  indistinctement  vin  de  Grave , les 
tiennent  le  même  prix  de  leurs  vins  blanc  et  ronge  qu'on  récolte 
vins.  Dans  les  bonnes  années,  ils  dans  les  graves  voisines  de  Bor- 
raontent  jusqu’à  2,âoo  livres  le  ton-  deaux , jusqu’à  la  distance  de  deux 
neau ; le  minimum  est  de  i ,5oo liv.  beux  de  cette  ville,  tant  du  côté 
lorsque  le  temps  n’a  pas  été  favo-  nord  que  du  côté  sud,  en  s’ap- 
rable  à la  végétation  de  la  vigne.  puyant  à l’ouest. 

De  tous  les  vignobles  du  Borde-  L’exposition  de  ce  dernier  vi- 
lais  , celui  du  Médoc  .est  le  plus  gnoble  est  moins  avantageuse  à la 
heureusement  situé.  Il  coloye  les  vigne  que  celle  du  vignoble  du 
-rivières  de  Garonne  et  de  Gironde  Médoc.  11  est  plus  bas,  plus  exposé 
sur  lesquelles  il  domine,  ainsi  que  l’hiver  à l’humidité  , plus  aride 
eurdesatterrisscmensplusoumoins  en  été,  et  plus  ombragé  par  les 
considérables;  et  l’on  remarque  bois  et  maisons.  Le  sol,  formé  d’un 
que  la  qualité  du  vin  s'amoindrit  à sable  assez  gras,  a moins  de  pro- 
mesure que  le  vignoble  s’écarte  de  fondeur  que  celui  du  Médoc,  et  est 
la  rivière;  Caton,  Lafitte,  Latour,  porté  tantôt  par  de  la  terre  pro- 
ct  8aint- Julien  sont  à une  grande  pre  à la  végétaliou  des  Landes, 
élévation  au-dessus  de' la  rivière,  à tantôt  et  plus  souvent  par  un  banc 
cause  de  l’escarpement  du  site  qu’ils  de  gravier  on  de  sable  qui  a bean- 
occupent,  et  néanmoins  très -près  coup  de  profondeur, 
de  ses  bords.  A la  tête  des  vins  ronges  de 

Le  sol  dn  Médoc  présente  à sa  Grave  est  celui  du  château  d’Haut- 
superficie  un  sable  granitique  ou  Brion , à une  demi-licue  , ouest , 
graveleux  d'un  roux  plus  ou  moins  de  Bordeaux.  Il  u’a  pas  même  de 
foncé.  Les  habitans  ont  remarqué  concurrent  dans  son  vignoble  , 
que  le  gravier  qui  repose  sur  un  puisqu’il  va  , pour  ainsi  dire , de 
sable  gras,  et  dont  la  couche  est  pair  , pour  le  prix  et  la  qualité’, 
épaisse . produit  beaucoup  sans  que  avec  les  vins  de  Lafitte , de  Latour 
la  qualité  soit  altérée  par  l'abon-  et  de  Margaux.  Il  est , de  tous  les 
dance  de  la  récolte  ; observation  vins  de  Bordeaux,  celui  qui  se  rap- 
imporlaute,  et  qu’on  a rarement  proche  le  plus  des  bons  vins  dé 
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Bourgogne  : il  est  vif,  brillant  et 
léger  ; mais  il  n’a  pas  le  bouquet 
des  vins  du  Médoe. 

Les  vins  du  Haut-Talence  oe- 
cupent  le  second  rang  parmi  les 
vins  de  Grave  ; viennent  ensuite 
ceux  de  Mérignao.  Le  prix  de  ces 
vins  de  seconde  sorte  n’approche 
pas  de  celui  des  seconds  vins  du 
Médoe. 

III.  Le  vignoble  blanc  qui  porte 
aussi  le  nom  de  Grave  est  distinct 
et  comme  séparé  du  premier.  Quoi- 
qu 'entouré  (le  vignes  à ceps  rouges, 
il  forme,  pour  ainsi  dire , un  canton 
à part.  Vers  le  nord,  un  seul  vi- 
guoble  blanc  jouit  d'une  réputation 
avantageuse  ; il  est  dans  filanque- 
lort,  à deux  lieues,  nord-oaest  de 
la  ville.  Mais  ou  trouve  à troisquarls 
de  lieue,  an  midi,  le  canton  très* 
estimé  de  Saint-Bris, et  plusloin, au 
sud  ouest,  oelui  de  Carbonien.  Le 
terraia  de  Saiut-Bris  est  un  sable 
granitique  léger  ; et  celui  de  Car- 
bonien , une  grave  rousseâlre  assise 
sur  une  couche  d’argile.  Ces  trois 
territoires  , quoique  couverts  de 
vignes  à ceps  blancs  , ne  forment 
cependant  pas  le  vignoble  blanc 
proprement  dit , parce  que  d’une 
part  , ils  sont  comme  enfermés 
dans  les  vignes  rouges  de  Grave, 
et  de  l'autre , parce  qu’il  existe  un 
assez  long  espace  de  là  au  vignoble 
blanc. 

C’est  à Castres  , à quatre  lieues 
sud  de  Bordeaux,  que  commence 
la  chaîne  non  interrompue  des 
vignobles  blancs.  Elle  s'étend  sur 
la  rive  gauche  de  la  Garonne  jus- 
qu’à Langon  , et  reprend  , vis-à- 
vis  de  cette  petite  ville  , sur  la  rive 
pour  se  prolonger  , en  la  deseen- 
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dant , pendant  quatre  lieues.  L* 
Garonne  semble  enfermer  ces  émi- 
nences par  une  diagonale  qui  part 
de  Castres  pour  aller  atteindre 
Langoiran. 

(Quoique  le  vignoble  de  la  partie 
droite  de  la  rivière  soit  wagnifique- 
nient  situé  , puisqu’il  occupe  une 
chaîne  de  coteaux  très  élevés  au 
sud  et  au  sud-ouest  , il  est  bon 
d’observer  que  le  vignoble  de  la 
rive  gauche  de  la  Garonne  est  in- 
finiment supérieur  au  premier  ; 
car  c’est  dans  ce  dernier  qu’on  ré- 
colte les  vins  de  la  première  qua- 
lité ; et  il  s’y  en  fabrique  peu  de 
médiocre.  Il  faut  donc  attribuer  à 
la  différence  du  terrain  l’inégalité 
du  mérite  dans  les  produits.  Les 
vignes  de  ta  partie  gauche  occupent 
un  sol  assez  uniforme  dans  sa  corn- 
position , et  peu  élevé,  au  dessus  du 
niveau  de  la  rivière , en  compa- 
raison de  celles  de  la  droite.  Ce 
terrain  est  un  gravier  fin , un  sable 
purement  granitique , tandis  que 
celui  de  la  droite  n’est  qu’une  terre 
argileuse  mêlée  de  pierrailles.  Le 
territoire  de  Barsac  occupe  , au 
centre  du  grand  vignoble  de  la 
gauche , un  sol  unique  dans  son 
genre.  C’est  une  couche  de  terre 
rouge , argileuse , et  presque  dé- 
pourvue de  gravier  ; mais  elle  n’a 
souvent  que  trois  ou  quatre  pouces 
d’épaisseur , et  repose  sur  une  ro- 
che quarlzeuse  ou  granitique.  Ce 
roc  s’étend  très-loin  ; il  traverse  la 
rivière  au  dessous  de  son  lit  et  se 
prolonge , toujours  par  une  incli- 
naison rapide  sous  les  vignes  de  la 
rive  droite,  où  il  supporte  un  bauo 
de  coquillages  d'huitres,  lequel  n’a 
pas  moins  de  vingt  à trente  pieds 
d’épaisseur. 
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•d’épaisseur,  sur  cette  dernière  zone 
■est  assise  la  terre  argileuse  dans  la- 
quelle sont  plantées  les  vignes  du 
côté  droit. 

Entre  tous  les  vins  blancs , le 
vin  de  Barsac  jouit  de  la  première 
réputation.  Il  est  très  - recherché 
des  marchands,  parce  qu'il  est  plus 
propre  qu’aucun  autre  à fortifier 
les  petits  vins  blancs  avec  lesquels 
il  se  combiue  très-bien.  Les  vins  de 
Sauterne,  Beauinc  et  Preignac  lui 
disputent  le  premier  rang  ; ceux 
de  Langon , Gérons  et  Podcnsac 
sont  ensuite  estimés  les  meilleurs 
de  la  rive  gauche.  Sur  la  rive  droite 
viennent  d’abord  les  vins  de  Sainte- 
Croix-du-Mont;  mais  ils  n’occupent 
quclaseconde  place  dans  le  vignoble 
blanc. 

IV.  Les  Palus  sont  composés 
de  terres  grasses  et  fertiles,  qui 
bordent  daus  une  étendue  assez 
considérable  les  deux  rives  de  la 
Garonne  et  de  la  Dordogne.  Cette 
contrée  prend  le  nom  de  Palus,  à 
quatre  lieues  ou  environ  de  Bor- 
deaux, vers  le  point  où  commence 
le  vignoble  blanc  de  la  rive  gau- 
che de  la  Garonne,  et  où  finit  celui 
de  la  rive  droite.  Le  vignoble  des 
Palus  descend  la  Garonne  jusqu’au 
Bec-d’Auibcz,  où  il  se  replie  sur  la 
Dordogne,  en  se  prolongeant  jus- 
qu’à Libourne. 

Le  sol  des  Palus  a été  formé  par 
les  dépôts  successifs  de  la  rivière, 
qui,  en  s’élevant  dans  les  grandes 
marées  su r-tout , charrie  avec  elle 
et  dépose , où  elle  s’arrête , les  terres 
et  les ‘sables  que  la  vague  a déta- 
chés plus  haut.  C'est  pu  mélange 
d’argile  et  de  sable;  mais  celui-ci 
y est  en  trè3  - petite  quantité  en 
Tomr  X. 
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comparaison  do  l’argile  ; aussi , 
quand  le  liâle  et  la  sécheresse  la 
surprennent  nouvellement  impré- 
gnée d’eau  , elle  se  durcit , se  gerce 
et  sc  détache  par  portions,  qui  ac- 
quièrent la  dureté  de  la  pierre.  Le 
détrilus  des  nombreuses  plantes 
qu’elle  produit,  cl  des  vignes  elles- 
mêmes  en  font  mie  terre  beaucoup 
trop  riche  pour  l'objet  auquel  on  la 
consacre. 

Les  bonnes  terres  parviennes 
ont  deux  ou  trois  pieds  de  pro- 
fond eur;  mais  cette  première  cou- 
che diminue  d’épaisseur,  à mesure 
quelle  s’éloigne  de  la  rivière.  La 
seconde  couche  est  une  argile  plus 
compacte  encore  que  la  première 
et  dout  la  couleur  est  d’un  brun 
grisâtre  ; elle  repose  sur  un  banc 
de  tourbières,  dont  la  profondeur 
est  inconnue. 

Le  meilleur  vignoble  des  Palus 
est  celui  des  Queyries,  vis-à-vis  de 
Bordeaux.  Le  terrain  qu’il  occupe 
a moins  de  liaison , parce  que  le 
sable  s’y  trouve  mêlé  daus  une 
plus  grande  proportion  qu’ailleurs; 
il  reçoit,  en  outre,  les  terres  lé- 
gères que  les  pluies  amènent  du 
coteau  partllcquel  il  est  dominé. 
Les  Queyries  produisent  un  vin 
très-coloré, très-vineux, et  qui  offre 
le  parfum  de  la  framboise.  I.es  qua- 
lités qui  lui  sont  particulières,  le 
fout  rechercher  des  marchands  qui 
l’emploient  à augmenter  b force  des 
vius  du  Médoc,  avec  lequel  ils  le 
mêlent  souvent. 

Les  vins  du  Montferrant  sont  les 
seconds  vins  des  Palus  ; et  ceux 
d'Ambcz  occupent  le  troisième 
rang.  A la  gauche  des  Queyries  % 
en  remontaut  la  rivière  ,^n  trouve 
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encore  quelques  bons  crûs. 

11  importe  d’observer  que  si  les 
premiers  vignobles  de  Bordeaux  , 
soit  en  rouge,  soit  en  blanc,  sont 
situés  sur  la  rive  gauche  de  la  ri- 
vière , les  meilleurs  vins  des  palus 
occupent,  au  contraire,  la  rive  droi- 
te. Ces  derniers  sont  aussi  très-pré- 
cieux pour  le  commerce;  par  eux, 
on  conunuuique.aux  autres  de  la  for- 
ce et  de  la  couleur.  Quand  on  ne  les 
a pas  Fait  voyagerai  faut  atlendreau 
moins  dix  ans,  pour  les  boire  dans 
toute  leur  bonté  ; et  ils  ont  par  des- 
sus les  vins  du  Querci,  du  Langue- 
doc, et  de  lu  Provence,  le  mérite 
d'éprouver,  sans  en  être  altérés,  la 
fatigue  des  plus  longs  voyages. 

Vignobles  Bordelais  du  second 
ordre. 

i°.  On  appelle  Entre-deux 
mers , cette  langue  de  terre  qui  sé- 
pare les  rivières  de  Dordogne  et 
de  Garonne,  et  qui , partant  du  Rec- 
d’Ambez , se  prolonge  vers  le  le- 
vunt  et  le  midi,  dans  une  étendue 
de  huit  à dix  lieues.  Les  vignes 
n’y  sent  point  plantées  en  masse  , 
comme  dans  les  autres  vignobles 
que  nous  venons  de  parcourir;  on 
pourroit  même  dire  qu’elles  n’y 
sont  qu'un  accessoire  aux  antres 
enres  de  culture.  Le  territoire 
es  premiers  vignobles  de  Bor- 
deaux , des  trois  premiers  sur- 
tout, seroit  vraisemblablement  in- 
culte, ou  propre  tout  au  plus  à pro- 
duire du  bois,  s’il  n’étoil  planté  en 
vignes;  dans  l'Entte- deux-mers, 
au  contraire,  les  seuls- coteaux  ex- 
ceptés, le  surplus  du  terrain  piaulé 
•de  vignes,  pourroit  être  converti  en 
champs  à blé,  et  même  en  prairies. 
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On  y cultive  les  ceps  ronges  et  le* 
ceps  blancs;  souvent  même  ils  sont 
mêlés  les  uns  avec  les  autres.  Ces 
vignes  d’Eutre  - deux  - uiers  pro- 
duisent aussi  des  vins  qui  ont  de 
la  qualité;  mais  le  prix  en  varie 
ppu,  et  est  toujours  inférieur  à celui 
des  vins  récoltés  dans  les  premiers 
vignobles.  Les  coteaux  y étant  très- 
mullipliés,  le  sol  varie  beaucoup; 
il  est,  en  général,  composé  de  terre 
tantôt  forte,  tantôt  légère;  on  y 
trouve  d'épaisses  carrières  de  roche 
qunrlzcusc , quelquefois  des  mar- 
nières  et  des  bancs  de  gvpse,  dont 
ou  ne  tire  aucuu  parti.  Le  goût  de 
terroir  est  plus  sensible  dans  ce  vi- 
gnoble que  dans  tout  autre  de  ces 
contrées. 

2°.  Le  vignoble  du  Bourgeai* 
et  du  Blayois  a produit  le  viu  le 
plus  renommé  du  Bordelois  après 
celui  de  Grave.  Sa  prééminence 
étoit  telle,  il  y a cent  ans , que  ce- 
lui qui  y étoit  propriétaire , avoit 
communément  des  possessions  du 
même  genre  dans  le  Médoc,  et  que, 
quaud  il  vendoit  sa  récolte  du 
Bourgeais  , il  imposoit  au  mar- 
chand la  condition  ae  le  débarrasser 
de  celle  du  Médoc.  Le  seul  motif 
qu’on  puisse  donnera  celle  préfé- 
rence, c’est  que  les  vignes  du  Mé- 
doc étoient  encore  jeunes  alors.  A 
cette  époque  , les  vins  de  Bourg, 
bons  par  aux-mémes , propres  au 
commerce  et  à la  consommation 
intérieure  , dévoient  être  recher- 
chés, tandis  que  ceux  du  Médoc, 
encore  jeunes  et  peu  connus,  pâles 
et  peu  liquoreux , altendoicnt  les 
goùis  plus  fins  et  plus  exercés,  pour 
être  appréciés  à leur  valeur. 

Les  vins  de  Bourg  sont  estimés 
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dans  le  commerce  , soit  comme 
vins  de  oôte  , suit  comme  vins  de 
Palus.  On  les  préfère  communé- 
ment à ceux  dits  d’Entre  deux- 
mers.  Le  vignoble  de  la  Palu  est 
à la  droite  de  la  Dordogne  v non 
loin  de  la  Gironde , et  domine  par 
celui  de  la  côte;  garanti  des  vents 
du  nord , il  est  frappé  des  rayons 
du  soleil  au  levant  et  ou  midi, 
comme  nu  couchant.  I.e  sol  du 
Bourgeais  est  formé  d'un  sable 
gras  dont  la  couche  est  profonde 
et  repose  sur  une  chaîne  de  car- 
rières précieuses  pour  la  constmc- 
tion , parce  que  les  pierres  qu'on 
en  extrait  se  durcissent  à l’air. 

La  côte  du  Blayois  , contiguë  à 
celle  du  Bourgeais,  est  séparée  du 
Médoc  par  la  Gironde.  Le  débit 
de  ses  vins  est  toujours  sûr’,  parce 
que  le  prix  en  est  médiocre.  Les 
vignes  sont  exposées  à l’ouest , et 
la  terre  qu’elles  occupent  est  hu- 
mide et  blanchâtre. 

3°.  Il  nous  reste  à parler  en  der- 
nier lieu  des  vignobles  de  Canon 
et  de  Saint-Emilion;  leur  vin  a un 
caractère  qui  lui  est  propre , du 
bouquet  et  de  la  qualité.  Canon 
est  cette  oôte  qu’on  apperçoit  par 
delà  la  Dordogne,  près  de  l'ron- 
sac  , à trois  quarts  de  lieue  de 
Libourne.  Elle  a pour  exposition  le 
midi  et  le  couchant. 

Saint-Emilion  est  uu  autre  co- 
tcarf’derrière  Libourne , qui  reçoit 
tous  les  rayons  du  soleil  de  midi. 
La  terre  qui  le  couvre  est  formée 
par  le  délructos  d’une  roche  à grain 
très-fin.  Les  vins  de  ces  deux 
cantons  ont  plus  de  vigueur  et  de 
bouquet  que  ceux  de  Grave.  Celni 
de  Canon,  sans  avoir  le  parfum 


y i g 123 

de  la  Irufe , comme  celui  de  Jn* 
vançon  dans  le  Béarn  , peut,  lu1 
être  comparé  sous  plusieurs  rap- 
ports ; mais  il  est  beaucoup  moins 
capiteux. 

Nous  terminons  ce  chapitre  par 
une  remarque  assez  importante  : 
c’est  qu’à  Paris  comme  a Bordeaux , 
rien  n’est  plus  rare  que  le  vin  de 
Bordeaux  de  la  première  qualité  , 
c’est  à dire,  des  premiers  crûs  et 
d’une  bonne  année.  Les  Anglais 
seuls  consomment  ordinairement 
ces  premiers  vins  , parce  qu’ils  sont 
assez  riches  pour  satisfaire  leur 
goût.  « Depuis  vingt  ans  que 
j’habite  Bordeaux  , m’écrit  le 
correspondant  qui%  bien  voulu  me 
communiquer  des  renseignement 
précieux  sot  les  vignobles  de  cette 
province  , je  n’ai  pas  goûté  trois 
fois  des  vins  de  celte  première 
qualité  ; cependant  je  suis  à portée 
de  les  connoîlre  et  de  m’en  pro- 
curer quand  il  y en  a.  Les  vins  de 
l'année  1784  étoient  si  supérieurs 
à ceux  des  autres  années,  que  je 
n'en  ai  pas  retrouvé  de  semblables. 

Si  les  premiers  vins  ne  valent 
pas  moins  de  deux  mille  livrçs  le 
tonneau  , dans  une  bonne  année , 
à l’époque  de  la  récolte  ( et  en  l’an 
6,  ils  ont  été  portés  jusqu’à  deux 
mille  quatre  cents  ) et  qu’il  faille 
les  attendre  six  ans , alors  ils  ont 
doublé  de  prix  ; et  si  on  ajoute  à 
ce  capital  les  intérêts  depuis  le» 
vendanges , les  frais  do  mise  eu 
bouteille  et  en  caisse  , ceux  du 
transport , ils  vaudront  au  moins 
six  francs  la  bouteille  ; et  on  n’en 
vend  pas  , chaque  année  , mille 
bôuteilles  à ce  prix  ». 

Lgs  propriétaires  des  vigi^bles 
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bordelais,  assurés  dn  débit  cons- 
tant de  leurs  vins , fiers  même  du 
haut  prix  auquel  il  est  porté  par 
ks  étrangers  riches  , ne  sc  sont 
^point  mêlés  aux  querelles  surve- 
nues entre  les  Bourguignons  et  les 
Cha rnpenois, au  sujet  dé  la  supréma- 
tie à laquelle  chacun  des  partis 
s'est  cru  en  droit  de  prétendre 
exclusivement.  Cette  moderne  ba- 
taille des  vins  n’a  point  été  le  sujet 
d’un  fabliau,  comme  du  temps  de 
Philippe  - Auguste  , mais  d’une 
thèse  sérieusement  soutenue , et 
gravement  écoulée,  eu  i65x,  aux 
écoles  de  médecine  de  Paris.  I.e 
candidat  à la  licence  tendoit  à prou- 
ver sur-tout  que  le  vin  de  Beaune 
est  la  plus  saine  comme  la  plus 
agréable  de  toutes  fes  boissons. 
L'aggression  eut  peu  de  succès  , 
arec  qu’elle  ne  parut  nue  ridicule. 
Jais,  quarante  ans  apres,  la  Bour- 
gogne produisit  un  nouveau  cham- 
pion ; le  gant  est  jeté  une  seconde 
fois  aux  Kémois.  Ceux-ci  le  re- 
lèvent ,et  font,  à leur  tour  , soutenir 
une  thèse  dans  fes  écoles  de  leur 
faculté  , ou  le  champion  rétorque , 
ponlro  la  Bourgogne,  toutes  les 
injures  que  l'aggresseur  avoit  pro- 
diguées à la  Champagne.  Il  ne 
manqua  pas  d’associer  aux  autres 
vignobles  célèbres  du  Rémois  les 
noms  d’Aï , Pierrî,  Vcrsenay  , 
Sillcri , IIauvillers,Tassï,  Montbre  , 
Viriet  et  Saint -Thierri  qui  tous  , à 
son  avis, l’emportoient  de  beaucoup 
sur  les  crûs  les  plus  ventés  de  la 
Bourgogne. 

Enfiu,  le  doclenr  Salins,  doyen 
des  médecins  de  Beaune,  fut  chargé 
de  la  réplique;  et  son  ouvrage  eut 
su  succès  qu’il  fut  réimprimé 
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cinq  fois  dans  l’espace  de  quatre 
années.II  tend  à prouver  que  les  vins 
de  Bourgogne  ont  la  propriété 
exclusive  de  fournir  successivement 
une  excellente  boisson  pour  toute* 
les  saisons  de  Tannée.  If  les  place 
dans  l'ordre  suivant  : Poruard  » 
Beaune  et  Volenai  ; les  vins  blancs 
de  Mulsant , les  rosés  d’Alosse  et 
de  Savîgut,  puis  Cbassagne  , San- 
tenai , Saint -Aubin  , Mergeot  et 
Blegni  ; enfin,  Nuits  qui  n'a  pas  son 
pareil , et  ne  peut  être  assez  prisé. 
Les  médecins  conseillèrent  à Louis 
XÎV  l’usage  de  ce  dernier  vin  , 
après  une  maladie  qu’il  éprouva 
en  1680. 

Si  le  docteur  Salins  avoit  plaidé- 
cette  cause  de  nos  jours,  il  n’au- 
roit  pas  manqué  sans  doute  de 
rapporter  que  le  petit  vignoble  de 
la  Romande  proprement  dit,  qui 
ne  consiste  qu’en  cinq  arpens  et 
un  quart  a été  vendu  environ  quatre- 
vingt  - dix  - sept  mille  francs , eu 
2. 

es  propriétaires  dans  les  vi- 
gnobles d’Auxerre  et  de  Joigny  , 
roécontens  de  ce  que  les  défen- 
seurs des  vins  de  Bourgogne  s’é- 
toient  bornés  à confondre  les  vins 
de  leur  territoire  avec  les  autres 
bons  vins  de  cette  province,  mais 
sans  en  rien  dire  de  particulier,, 
témoignèrent  leur  mécontente- 
ment d’une  pareille  injustice.  Ils 
entreprirent  à leur  tour  le  panégyri- 
que de  leurs  vins  d’Auxerre,  et  sous 
ce  nom  , ils  comprenoient  Iranci , 
Coulanges,  les  lsles,Chauvcut,  Côles 
Chaudes,  la  Chenette  ,1a  Palette,  Mi- 
graine , Boivin  , Quétard,  Clérion  > 
Chaumont  , Nantelle  , Chapoté  y 
iloatcmbrasc  , Saint  - N liasse  et 
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Poiri.  Ces  vins,  à leur  avis  , étaient 
au-dessus  de  tous  les  autres  vins 
de  France.  Ils  en  donnoient  pour 
preuve  l'usage  qu’en  faisoit  alors 
Louis  XV,  le  choix  qu’en  avoit  fait 
Fagon  pour  Louis  XIV,  quand  il 
crut  devoir  lui  interdire  ceux  de 
Reims  ; enfin , ajoutaient-ils,  n’est- 
cc  pas  de  nos  vins  d'Auxerre  , 
d’Iranci  et  de  Coulanges  cju’Hen- 
ri  IV  faisoit  sa  boisson  ordinaire  ? 
Circonstance  qui  donna  lien  à des 
couplets,  dont  ils  ont  long-temps 
répété  le  refrein. 

Auxerre  est  la  boisson  des  rois  • 

Heureux  qui  les  boira  tous  trois  f 

Ce  mot  heureux  rappelle  qu’en 
effet  on  altribuoit  depuis  long- 
temps atrx  habitait*  d’Auxerre  de 
trouver  quelque  bonheur  à boire; 
car  ils  sont  désignés  dans  un  ma- 
nuscrit du  treizième  siècle,  intitnlé 
'Proverbes  , sous  la  qualité  de 
buveurs  d’Auxerre. 

Ceux  de  Joigny  disoient,  du 
ton  le  plus  sérieux  , que  le  bon  vin 
fait  faire  des  en/ans  mâles , et  que 
c’est  à cette  cause  qu’on  doit  attri- 
buer le  motte  de  population  de 
Joigny,  où  l’on  compte  moitié  plus 
de  garçons  que  de  filles. 

Il  faut  convenir  que  tontes  ces 
prétentions  à la  prééminence  en 
faveur  de  tel  ou  de  tel  vin , de  la 
part  des  propriétaires  des  crûs  les 
lus 'renommés  de  la  France-,  est 
ien  ridicule.  Chacun  des  vin» 
qu’ils  produisent  n’a-t-il  pas  un 
caractère  particulier,  des  qualités 
qui  lui  sont  propres'?  Et  les  bu- 
veurs qui  s’établissent  juges,  quel- 
que bous  gourmets  et  quelque 
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désintéressés  qn’on  les  suppose  , 
n’ont-ils  pas  aussi  chacun  une  cons- 
titution et  des  babitndes  particu- 
lières qui  ont  la  plus  grande  in- 
fluence sur  les  jugemens  qu’ils  por- 
tent ? V oyez  Dnfouilloux , dans  sa 
vénerie  : il  donne  les  plus  justes 
éloges  au  vin  de  Grave  ; et  le  mot 
qu’en  a dit  madame  de  Sévigné, 
annonce  le  peu  de  cas  qu’elle  eu 
faisoit.  En  parlant  de  monsieur  d® 
Lavardin,  .c'est  un  gros  mérite , 
dit-elle  , qui  ressemble  au  vin  dt: 
Grave „ 

CHAPITRE  II. 

Des  frais  de  culture  et  du  pro- 
duit des  vignes  de  France. 

I-a  culture  des  vignes , comme 
celle  des  grains  , peut  être  divisée 
en  grande,  en  moyenne  , en  petite 
culture.  La  première  a lieu  dan» 
les  départemens  où  le  produit  de» 
vigne» est  plutôt  destiné  à être  con- 
verti en  eaux-de-vie , que  consom- 
mé en  nature  de  vin , comme  dan» 
les  cf-devant  ^fc-ovinces  d’Angou- 
niois , de  Saintonge  et  d’Aunis  * 
dans  une  partie  de  celles  du  Poi- 
tou, de  l’Anjou,  de  la  Gascogne 
et  du  Languedoc.  Il  n’est  pas  rare 
de  trouver  dans  ees  contrées  des- 
propriétés  particulière»,  en  vigne» 
de  cent,  cent  cinquante,  deux  cents 
arpens , et  plus  d’étendue. 

La  culture  moyenne  est  pin» 
généraletpent  suivie  que  la  grande- 
bon  produit  est  presque  généra- 
lement consommé  en  netare  de- 
vin ; et  les  propriétés  -particulière» 
dans  lesquelles  elle  est  adoptée  ,, 
ne  sont  guère  composées  quo  de- 
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cinq , de  huit  , douze , quinze  et 
vingt  arpens.  Telles  sont,  en  géné- 
ral, celles  des  ci-devant  Franche- 
Comté.  , Dauphiné  , Lyonnois  , 
Bourgogne , Benujolois  , Champa- 
gne, ürléanois,  Berri,  Touraine, 
Nivernois,  partie  de  l’Anjou  et  du 
Poitou. 

La  petite  culture  n’embrasse  pas, 
comme  les  deux  autres , des  dépar- 
teinens  entiers  ou  presque  entiers. 
Elle  est  répandue  çà  et  là  ; elle  est  en 
usage  dans  certains  cantons  seule- 
ment. La  rencontre  d’un  site  et  d’un 
genre  de  terres  favorables,  ou  seu- 
lement présumés  tels,  a quelque- 
fois décidé  des  cultivateurs  intelli- 
gens  à planter  un  ou  deux  arpens  en 
vignes,  daus  l’espérance  de  trouver 
dans  leur  propre  domaine  la  con- 
sommation en  vin  de  leur  maison  ; 
mais  le  plus  souvent  ce  projet  a 
été  rois  a exécution  par  des  spé- 
culateurs qui , sans  consulter  ni 
l’exposition,  ni  la  qualité  du  sol, 
ont  apperçu  autour  d’eux  des  dé- 
bouchés certains  pour  l’écoulement 
de  la  réco’te,  tels  nue  le  voisinage 
des  villes,  on  se  «nient  celui  de 

auelques  grands  ateliers.  Il  résulte 
u but , que  ces  divers  planteurs 
se  proposent , une  très  grande  dif- 
férence dans  la  manière  de  cultiver, 
et  dans  le  mérite  de  leurs  récoltes. 
Les  premiers  ne  négligent  rien  pour 
obtenir  un  vin  de  bonne  qualité  , 
parce  qu’ils  le  destinent  à leur  pro- 
pre consommation.  Les  autres  ne 
travaillent,  au  contraire,  que  pour 
obtenir  des  produits  abondons  , 
parce  que  la  classe  des  acheteurs, 
sur  lesquels  ils  fondent  leur  spé- 
culation , est  toujours  assez  nom- 
breuse et  assez  peu  gourmette , 


V I G 

pour  rendre  certaine  la  vente  des 
récoltes  les  plus  abondantes.  On 
l’a  déjà  dit,  et  l'expérience  le  prou- 
ve sans  cesse.  Plus  les  vins  ont  de 
qualités,  moins  on  en  recneille;  la 
qualité  est  presque  toujours  en 
raison  inverse  de  la  quantité. 

Ces  divers  genres  de  culture  ne 
présentent  pas  par-tout  une  culture 
riche  ou  même  aisée.  On  voit  dans 
plusieurs  cantons  de  1a  plupart  de 
nos  déparlcmens  , des  vignes -si 
mal  entretenues,  si  misérablement 
travaillées,  que  l'habitudeseule  peut 
faire  supporter  l'aspect  de  leur 
dlgradation. 

Ici,  c’est  le  salaire  qui  manque 
à l'emploi  du  nombre  des  bras 
nécessaires  pour  opérer  une  bonne 
exploitation , pour  que  les  labours 
soient  donnésau  temps  et  saison  con- 
venables, et  pour  que  rien  ne  man- 
que aux  accessoires  des  bonnes 
façons.  Souvent  on  charge  un  seul 
ouvrier  du  travail  d'un  homme  et 
demi  ; c’est  à-dire  de  Façonner  cinq 
ou  six  arpens , tandis  que  , dans 
une  terre  commune  propre  à la 
vigne  , quatre  arpens  suffisent  à 
l'assiduité  et  aux  ellorts  du  vigneron 
le  plus  laborieux. 

Là,  ce  sont  des  cépages  si  ma! 
appropriés  au  sol,  au  climat , au 
local , qu’ils  produisent , avec  une 
abondance  vraiment  désastreuse  , 
des  raisins  de  si  mauvaise  qualité, 
qu’on  ne  peut  se  débarrasser  qu'uu 
plus  vil  prix  du  vin  qu’o^.tfn  ob- 
tient. 

Ailleurs , on  ne  voit  que  des 
plants  surannés  ; la  plupart  ont 
peut-être  vieilli  cinquante  ans  de 
trop  ; aussi  , il  s’en  faut  souvent 
d’uu  tiers  que  la  valeur  de  leur 
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récolte  ne  couvre  les  frais  de  leur 
exploitation,  fce  propriétaire  cul- 
tivateur se  dissimule  trop  souvent 
ses  dépenses  de  détail  ; et  il  omet 
presque  toujours  dans  scs  calculs, 
les  reprises  auxquelles  il  doit  pré- 
tendre, quand  il  remplit  par  lui- 
inênie  les  fonctions  de  fermier  ; 
c'est  à dire , quand  il  s'expose  à 
toutes  les  chances  , ou  qu'il  court 
tous  les  hasards  d’une  entreprise 
agricole.- L’attentiou  à tout  comp- 
ter - la  connoissance  de  toutes  les 
reprises  auxquelles  il  a nécessai- 
rement droit,  sont  d’une  telle  im- 
portance, dans  une  administration 
rurale,  vignicole  sur -tout,  que 
celui  qui  les  néglige  dans  quelques 
unes  de  ses  parties,  court  insensi- 
blement vers  sa  ruine. 

Pour  mettre  le  cultivateur  vi- 
gneron à portée  d’éviter  toute  mé- 
prise , toute  omission  à cet  égard, 
n jus  croyons  devoir  lés  placer  ici, 
daus  tous  leurs  détails , et  faire 
précéder,  par  leur  énumération, 
les  états  raisoniiésadcs  dépenses  et 
des  produits  des  principaux  vigno- 
bles de  la  France,  que  nous  al- 
lons mettre  sous  les  yeux  du  lec- 
teur. 

Les  calculs  que  nous  lui  présen- 
terons ont  été  formés  avec  soins  et 
sur  de  bous  rcnscignemeus.  Ou  a 
opéré  pour  établir  un  terme  moyen 
d’après  lu  prix  de  main  d œuvre  , 
et  la  valeur  de  la  denrée,  peudant 
les  dix  années  qui  ont  précédé  la 
révolution.  L’un  et  l'autre  ont  été, 
depuis  cette  époque,  trop  varia- 
bles, trop  incertains,  pour  former 
une  base  sur  laquelle  il  fût  raison- 
nable de  compter.  Ou  peut  donc 
donner  assez  de  confiance  aux  ré- 
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suîtnts  de  ces  calculs , pour  estimer 
plus  sûreuieut  , d’après  eux,  que 
d'après  toute  autre  donnée, et  dans 
presque  tous  les  différens  vignobles 
de  la  France,  le  produit  brut  et 
le  revenu  net  d’une  propriété  en 
vigne,  et  par  conséquent  sa  véri 
table  valeur  foncière , s’il  s’agit  d’en 
faire  l’acquisition.  Car  , dans  cette 
circonstance,  il  sutfil  de  connoitre 
les  frais  de  culture  , le  produit 
moyen  en  quantité,  son  prix  com- 
mun et  le  temps  de  la  durée  de  la 
vigne , pour  avoir  tous  les  rensei- 
guemens  qui  doivent  servir  de 
guide  pour  rompre  ou  pour  con- 
clure un  marché  de  ce  genre. 

Celui  dont  les  vues  s’étendent 
par  delà  son  intérêt  personnel , et 
qui  goûte  quelque  plaisir  à s’oc- 
cuper des  moyens  de  richesses  pro- 
pres aux  diflérentes  nations,  trou- 
vera peut  être  à tirer  de  ees  états 
des  conséquents  assez  curieuses 
sur  la  quantité  de  terrain  consacrée 
eu  France,  à la  culture  de  la  vigne, 
sur  celle  qui  pourrait  y être  ajou- 
tée, sans  nuire  aux  autres  produc- 
tions utiles  du  sol  ; sur  le  revenu 
qui  résulte  pour  la  nation,  du  pro- 
duit brut  des  vignes  et  sur  les 
autres  objets  de  consommation,  de 
commerce  et  d’industrie  , auquel 
il  donne  lieu  : tels  que  cenx  du 
bois  à brûler  pour  la  fabrication 
des  eaux-de-vie  ( et  même  des 
vinaigres  dans  les  déparlemens  du 
centre  et  du  nord)  , de  l’exploita- 
tion du  merraiu,  des  cercles,  des 
osiers  pour  les  façonner  en  futailles; 
sur  la  conversion  des  lies  en  tartre, 
eu  cendres  gruvelccs,  etc. 

Nous  devons  prévenir  que  nous 
avons  été  obligés  d excepter  de* 
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inventaires  ce  qu'on  appelle  les 
têtes  de  vin,  dont  la  concurrence 
seule  des  gens  très  - riches  et  des 
étrangers  élève  les  valeurs  au 
dessus  de  leur  niveau  uatarei. 

Des  avances  et  reprises  à faire 
par  le  cultivateur. 

Le  plus  sage  parti  que  puisse  em- 
brasser un  propriétaire  de  vignes , 
est  celui  de  les  faire  valoir  par 
lui  même,  d’en  surveiller  la  cul- 
ture avec  le  plus  grand  soin , et  de 
ne  rien  économiser  sur  les  avances 
annuelles.  La  terre  rend  avec  usure 
les  trésors  qu'on  lui  confie.  Nous 
avons  détaillé  plus  haut  une  grande 
partie  des  iuconvéniens  qui  résul- 
tent du  fermage  do  ces  sortes  de 
propriétés. 

L’exploitation  de  celles-ci  n’exi- 
geant point , pour  empiète  des 
bestiaux  , d’iustrumens  aratoires  , 
do  semences  , e*êr,  des  avances 
primitives, comme  celles  des  terres 
a blé  ; il  suffit  d’établir , par  un  cal- 
cul simple  et  précis,  i°.les  sommes 
qu’on  dépense  annuellement  pour 
cultiver  sa  vigne;  2°.  les  reprises 
auxquelles  cette  culture  donne 
droit,  et  auxquelles  ou  ne  songe 
presque  jamais. 

Les  premières  consistent  i«.  dans 
le  prix  qu’on  accorde  au  vigneron , 
pour  les  différentes  façous  qu’il 
est  tenu  de  donner  à chaque  ar- 

ijent  ou  demi  - hectare  ; 2».  dans 
es  frais  d’écbalas  , pour  ceux  qui 
les  emploient;  3°.  daus  ceux  des 
engrais,  quand  on  en  fait  usage; 
4°.  dans  ceux  des  fûts  qu’on  remplit 
année  commune  ; 5°.  dans  ceux  de 
la  vendange  et  de  la  fabrication 
des  vins  au  pressoir. 
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Les  secondes  consistent  dans  le 
prélèvement  de  dix  ^>our  cent  des 
avances  annuelles,  en  supposant 
toujours  que  le  propriétaire  réunit 
en  lui  la  qualité  de  fermier.  Il  a 
droit  en  outre  à une  indemnité 
pour  le  dédommager  des  pertes 
occasionnées  par  les  fléaux  extra- 
ordinaires, tels  que  la  grêle,  les 
insectes,  parce  que  ces  accidens 
ne  font  point  partie  des  crises 
communes.  Ou  ne  peut  guère  por- 
ter cette  indemnité  au  dessons  du 
dixième  du  produit  moyen  total. 

Voici  une  autre  reprise , non 
moins  juste , non  moins  intéres- 
sante, et  dont  on  ne  semble  guère 
s’occuper  aon  plus  ; c’est  celle  à 
laquelle  donne  droit  la  dépense 
du  renouvellement  indispensable 
de  la  vigne.  Tout  le  monde  sait 
que  le  plant  de  la  vigne  se  détruit 
peu  à peu  comme  tons  les  autres 
végétaux  , comme  tout  ce  qui 
appartient  à la  nature.  Après  une 
-plus  ou  moins  longue  durée;  sui- 
vant la  qualité  des  ceps,  la  nature 
du  sol  et  du  climat  , il  faut  la 
replanter.  A compter  du  premier 
moment  de  cette  opération  jusqu’à 
celui  où  elle  commence  à dédom- 
mager le  propriétaire  par  une  pre- 
mière récolte,  il  s’écoule  au  moins 
cinq  ans  pendant  lesquels  on  est 
non  seulement  privé  de  tout  pro- 
duit net , mais  il  faut  faire,  excepté 
les  frais  de  vendange  , tous  les 
autres  frais  de  culture.  Ainsi  pour 
que  le  propriétaire  parvienne  à la 
juste  estimation  du  revenu  cons- 
tant de  sa  propriété,  il  est  obligé 
de  soustraire  du  premier  produit 
net  qui  se  trouve  après  tous  les 
prélèvemens  qu’on  vient  de  dé- 
tailler* 
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tailler  le  montant  des  frais  de 
culture  de  celte  jeune  vigne  pen- 
dant cinq  années  , de  même  que 
la  privation  du  revenu  pendant 
le  même  temps,  divisé  par  le  nom- 
bre des  années  que  subsiste  la 
vigne.  De  sorte,  par  exemple,  que 
si  le  produit  net  de  la  vigne  est 
de  24  francs  par  arpènt  ou  demi- 
hectare,  si  les  frais  de  culture  se 
montent  à 60  francs,  et  s’il  convient 
de  renouveler  la  vigne  tous  les 
uarante  ans,  il  faut  multiplier  ces* 
eux  sommes  réunies  ( 84  fr.  ) par 
cinq  ans  de  non-valeur  : ce  qui 
donne  420  francs;  diviser  ce  der- 
nier nombre  par  40  : ce  qui  donne 
ïo  francs  5o  centimes  ou  10  livres 
10  sous,  lesquels  doivent  être  pré- 
levés annuellement , si  Ton  vent 
trouver  l’exacte  indemnité  du  re- 
nouvellement de  la  vigne.  On  con- 
çoit aisément  que  si  ce  renouvelle- 
ment peut  n'avoir  lieu,  sans  perte, 
u’après  quatre  vingts  ans,  il  suffit 
e prélever  par  chaque  année  la 
moitié  de  10  francs  5o  centimes; 
de  même  que  s’il  doit  être  fait  tons 
les  vingt  ans,  le  prélèvement  doit 
se  monter  au  double,  c’est-à-dire, 
à ai  francs,  et  en  un  mot,  ainsi 
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de  suite,  en  plus  ou  en  moins,  à 
proportion  de  la  durée  des  plants  , 
dans  un  état  de  vigueur  tel  qu’ils 
produisent  chaque  année  une  ré- 
colte avantageuse. 

L’omission  de  ces  deux  der- 
nières reprises,  dans  le  calcal  du 
produit,  a fait  trouver  des  vides 
désolans  à ce  petit  nombre  d’amis 
de  l’ordre  qui  gc  plaisent  à comp- 
ter avec  eux -mêmes,  à se  rendre 
raison  de  leur  dépense  et  de  leur 
recette;  aussi  avons-nous  eu  grand 
soin  de  les  établir  dans  chacun  des 
états  ou  inventaires  suivans. 

Toutes  les  mesurés  agraires  en 
usage  dans  I?s  ci  devant  provinces 
où  sont  situés  les  vignobles  dont 
on  parle,  y sont  réduites  au  demi- 
hectare  ou  au  ci  - devant  arpent 
commun  de  France,  et  la  mesure 
de  capacité  à la  barrique  on  au 
poinçou  de  deux  cent  quarante 

Ïiintes,  qui  revient  à deux  becto- 
itres  vingt  trois  litres  des  mesures 
nouvelles. 

Pour  mettre  quelque  ordre  dans 
cette  suite  d’mventaires  , 011  s’est 
assujetti , autant  qu'on  l'a  pu  , à 
suivre  une  marche  régulière  , en 
partant  du  midi  pour  aller  au  nord, 

f A I R E S. 


Département  des  Bouches-du-Rhône  ( ci-devant  Provence  ). 
Territoires  de  Marseille  et  d 'Au:, 

Avances  annuelles. 


Salaire  du  vigneron,  par  arpent  ou  demi-hcc-  f.  c. 

tare.  46  ) f.  e. 

Leur  intérêt  à dix  pour  cent . , 4 5o  > 62  So 

Pour  indemnité . . . , 12  ) 

Pioduil  commun  , six  barriques  ou  poinçons  et  deux-tiers, 

évalués  en  tout.  120 

Produit  net.  , , , , , 07  00 

Tome  X.  ^ 


Observations. 


tes  v'gnobîe*  de  Provence  quelque  foible  que  soit  la  qualité  de  leur 
fin , rendoient  aux  propriétaires  un  revenu  très-supérieur  , compara- 
tivement à celui  des  autres  vignobles  de  la  France.  Cette  différence 
•doit  être  attribuée  à deux  circonstances  particulières  à cette  contrée. 

Premièrement  la  vigne  n’y  occupe,  dans  plusieurs  cantons,  qu'une 
partie  du  terrain  ; elle  y est  plantée  en  rangs  éloignés  les  uns  des 
autres  de  cinq  à sept  mètres  ( quinze  à vingt  pieds  ).  Ces  espaces  sont 
-labourés  à hras  ou  à la  cbarrue,  et  ensemencés  en  diverses  sortes  de 
grains , dont  la  récolte  sert  à payer  une  grande  partie  de  la  culture  de 
ja  vigne,  comme  les  frais  des  fumiers,  des  voitures,  pour  le  transport 
de  la  vendange,  de  la  cueillette  des  raisins,  et  des  travaux  au  pressoir. 

Les  Etals  de  Provence,  en  second  lieu  , avoient  le  privilège,  et  il* 
en  usoient,  il  faut  en  convenir  , d’une  manière  abusive,  d’établir  des 
taxes  sur  les  vins  qu'on  vouloit  introduire  dans  leur  province.  Il  est 
évident  que  par  le  moyen  de  ces  sur-taxes  ils  se  conservoicnt  exclusi- 
vement le  profit  des  ventes  et  des  reventes  dans  le  commerce  du 
Levant. 

Département  du  Gbrs.  (Ci-devant  Armagnat). 

Territoire  ù'Auch  et  de  Lecti 
Avances  annuelles. 

Au  vigneron,  pour  toutes  façons,  les  avances 

«comprises.  

Pour  entretien  et  renouvellement  de  quatre 
vieilles  futailles.  . 

Produit  brut. 


18 

4 


t. 

t r- 
> 22 


Le  prix  moyen  est-  de  8 Crânes  par  pièce , la  valeur  des 
quatre.  
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Partage  de  ce  produit . 

ï°.  Pour  les  avances  annuelles.  ...... 
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Dkpartemexs  du  Lot  et  de  la  Garonhb  ( Ci-devant  Guîcnnc ). 
Territoires  à! Agen  et  de  Bordeaux. 

Avances  annuelles. 

Pônr  trois  façons  de  laboar  â des  journaliers. 

Pour  tailler  , épamprer  et  lier  la  vigne.  . . 

Pour  quatre  barriques,  à 6 fr.  5o  c.  chacune. 

Pour  frais  de  vendange  et  façon  du  vin.  , , 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  tonneau  de  vin  marchand  , composé 
de  quatre  barriques  , produit  d'un  demi  hectare,  est  ue  . ioo 

Partage  de  ce  produit  total. 


fr.  c. 

i°.  Pour  les  avances  annuelles 60  "J 

2°.  Intétdf  de  dix  pour  cent . 6 I 

ttC-  Indemnité , dixième  du  produit  total.  » io  If.  c. 

Pour  le  renouvellement  ae  la  vigne  qui  f,  8o  5o 

a lieu  au  moins  tous  les  cinqnaiTte  ans  , la  dé- 
pense de  culture  pendant  cinq  ans,  la  privation  I 

du  revenu  pendant  ce  même  temps.  > . . , . 4 5o  * 

Produit  net uj  ôo 


Observations. 

On  a déjà  prévenu  qu’il  ne  s’agiroit  point  dans  ces  inventaires  des 
vins  choisis.  Sous  le  nom  de  vin  marchand , on  entend  à Bordeaux 
le  vin  commun  , celui  qu’on  charge  ordinairement  pour  l'Amérique 
et  la  Hollande.  Au  dessous  de  ces  vins  sont  ceux  appelés  petits  vins. 
Leur  qualité  inférieure,  et  la  difficulté  du  transport,  parce  qu’ils  sont 
fabriqués  loin  des  rivières,  oblige,  pour  l’ordinaire,  de  les  convertir 
en  eaux-de-vie.  Ils  sont  en  effet  si  foibles  qu’année  commune  il  n'eu 
faut  pas  moins  de  dix  mesures  pour  en  obtenir  une  d’eau-de-vie;  et, 
après  cette  conversion,  le  propriétaire  n'obtient  pas  plus  de  5 ou  6 fr. 
de  produit  net  par  barrique,  la  barrique  de  deux  cents  pintes. 

Bien  différens  de  prix  et  de  qualité  sont  les  premiers  vins  de  ce 
fameux  vignoble  de  Bordeaux.  11  n’est  pas  rare  qu’ils  vaillent  2,000  f. 
le  tonneau  ou.âoo  fr.  la  barrique.  Le  tonneau  a même  été  vendu  en 
l’an  6 ( 1798  ) , et,  pour  ainsi  dire,  sortant  de  ta  cuve,  2,400  fr.  Si  ou 
ajoute  à ce  capital  son  intérêt  jusqu’au  moment  où  le  vin  aura  acquis 
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tonte  sa  bonté  ( 6 on  y années  ) et,  en  outre , les  Frais  de  mise  en 
bouteille,  en  caisse,  et  ceux  du  transport,  ce  vin  reviendra  à 5 ou  6 f. 
la  bouteille.  Il  est  vrai  que  dans  le  cours  d’une  année  on  n'en  vend  pas 
mille  bouteilles  à ce  prix. 


Département  de  \' Isère.  ( Ci-devant  Dauphiné.  ) 
Avances  annuelles. 

An  vigneron,  pour  façons.  . . , T , , , 

Pour  engrais.  

Pour  écbalas 

Pour  frai*  de  vendange 

Produit  brut. 

On  recueille  dans  l’étendue  d’un  demi  - hectare  , neuf 
charges  de  vin  ; la  charge  contient  cent  douze  bouteilles, 
mesure  de  Paris,  et  vaut,  année  commune,  ia  fr.  . , . rofl 


fr.  c. 


*4 
6 
IX 
I Z 


F.  c. 


54 


Partage  de  ce  produit. 

t°.  Avances  annuelles.  , . . . 7 , , 

2°.  Intérêt  à xo  pour  xoo 

3°.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut,  . . 
4°.  Pour  les  frais  du  renouvellement  de  la 
Vigne 

Produit  net 


0 

f.  C. 


s+  ; 

I 

5 40 

' f.  c. 

10  80  j 

> 78  60 

8 40 

! 

• • • • 

29  40 

Département  de  la  Charenteln/érieure.  ( Ci-devant  Aunis.  ) 


Avances  annuelles. 


Pour  façon  au  vigneron 

Pour  l’entretien  de  cinq  vieilles  futailles  à 
30  cent,  chacune  , et  leur  renouvellement  tous 

les  six  ans,  75  cent,  par  an.  

Pour  frais  de  vendange  et  la  façon  * du  vin 
à 1 fr.  5o  cent,  la  barrique 


f.  c. 

16  ) 

/ f.  c. 

S x5[  î8  75 

7 5o  j 


Produit  brut. 


Le  prix  moyen  de  la  barr  que  de  vin  est  de  8 f.,  pour 

’ r 


40 
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! "Partage  du  produit  brut, 

i°.  Avances  annuelles.  .......... 

2°.  L’intérêt  à dix  pour  cent 

3°.  Indemnité , dixième  du  produit  net.  . . . 

Prcd  lit  net.  , 4 üo 

Département  de  la  Corrèic.  ( Ci-devant  Bas-Limosin.  ) 
Territoires  du  Saillant , Allasac  et  Boultesac, 

Avances  annuelles. 

Au' vigneron,  pour  Façons. . 

Pourechalas.  .............. 

Pour  fumage 

Pour  le  prix  de  cinq  fûts.  ......... 

Four  les  Trais  de  vendange  et  fabrication  du  vin. 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  est  de  30  fr.  la  barrique  ; chaque  deraî- 
bectare  en  donne  cinq.  i5o 

Partage  du  produit  brut. 

E c. 

1»  Pour  les  avances  annuelles.  io5 

2°.  Pour  leur  intérêt  à dix  pour  cent 10  5o 

30.  Pour  indemnité,  dixième  du  produit  brut.  iS 
4°.  Pour  dédommagement  du  renouvelle- 
ment de  la  vigne  qui  a lieu  très-fréquemment.  12 

Produit  net. 

Observations. 

Cest  en  quelque  sorte  mal  à propos  que  nous  avons  parlé  de  bé- 
néfice net  dans  cet  inventaire  , puisqu'il  s'en  faut  de  plus  de  2 5 fr. 
u’il  n’en  existe  réellement.  .Nous  n’ayops.pçs  rapporté  dans  la  liste 
e partage  la  reprise  qui  résulte  du  non  rapport , pendant  cinq  ans , de 
la  vigne  renouvelée , parce  que  le  produit  ne  nous  a rien  offert  à 
retenir.  Une  pareille  culture  doit  cacher  quelque  vice,  dont  on  ap- 
perçoit  la  racine  dans  les  traités  que  les  propriétaires  ou  les  vigne- 
rons font  ordinairement  dans  la  plupart  des  vignobles  de  ce  dépar- 
tement. Le  revenu  du  propriétaire  n’est  réellement  que  factice , et  la 
spoliation  du  vigneron  est  bien  évidemment  prouvée.  C’est  ainsi  qne 
dans  tous  les  genres  de  culture  , et  spécialement  dans  celui  qui  a la 


142  5o 


7 5o 


38 

i5 

20 

ao 

12 


f.  c. 


io5 


f.  c. 


f.  c. 

28  75  ) f.  e. 
2 75  > 3’î  5o 

4 ) 
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vigne  pour  objet,  tontes  les  fois  que  l’avidité  du  maître  fait  faire  la 
raison,  pour  obtenir  un  revenu  qui,  dans  le  fait,  n’est  qu'un  revenu 
apparent  ou  supposé  , le  maître  et  l'ouvrier  vigneron  qu’il  emploie 
sont  essentiellement  dupes  l’un  de  l’autre.  Dans  le  cas  dont  il  s’agit,  où 
le  propriétaire  tire  à lui  la  moitié  de  la  récolte , il  croit  avoir  un 
produit  net  de  5o  fr.  , tandis  qu’il  n’a  pas  en  effet  le  quart  de  cette 
somme  ; et  le  malheureux  qui  a façonné  la  vigne  est  obligé , pour 
vivre , de  tailler  à fruit  le  plus  qu'il  le  peut , et  par  conséquent  d’a- 
bréger de  plusieurs  années  l’âge  de  vigueur  des  plants  qui  lai  ont 
été  confiés. 

Dépàrtemexs  du  Puy-de-Dôme  et  du  Cantal. 


( Ci-devant  Auvergne.  ) • 

Avances  annuelles.  • ■ 

f.  c. 

Au  vigneron  pour  façons.  33  \ 

Pour  échalas 7 I f.  a 

Pour  fumier  ou  terreau.  .........  12  J»  104 

Pour  huit  fûts  à 4 francs.  ........  32  l 

Pour  frais  de  vendange  et  fabrication  de  vin.  20  J 


Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon  est  de  20  francs  ; on  en 
récolte  huit.  . ....  ,t  ......  , 160 

Partage  du  produit  brut. 

F.  c. 

i°.  Pour  les  avances  annuelles.  ......  104 


20.  Leur  intérêt  à dix  pour  cent 10  40  I 

3°.  Pour  indemnité,  dixième  du  produit  brut  16  I F.  c. 

4°.  Pour  dédommagement  du  renouvelle-  \ 138  65 

tuent  de  la  vigne  reconnu  nécessaire  tous  les 
quarante  ans  et  les  cinq  années  de  non  jouis-  1 

sance.  ...........  8 25  1 

Produit  net.  . 21  - g5 


Observations. 

Le  résultat  est  conforme  an  prix  de  ferme  usité  dans  le  pays.  Le 
propriétaire  trouve  dans  les  28  fr.  qu’il  reçoit  pour  le  revenu  d’un 
demi-hectare , les  8 fr.  de  dédommagement  pour  le  renouvellement 
$lc  la  vigne.  S’il  les  confond  comme  produit  net  avec  les  2t  fr.  relatés 
ei.jlesfius,  il  e6t  induit  en  erreur.  Il  est  fâcheux  de  rencontrer  dans  ces 
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même*  déparlemens  des  propriétaires  oui  Jouent  à moitié  fruit , saur 
à entrer  pour  moitié  dans  la  dépense  <ies  écbalas  et  des  poinçons.  11 
touche  alors  56  fr.  5o  cent,  de  revenu  , et  tout  cet  excédant  est  uue 
vraie  spoliation  faite  à l’ouvrier. 

Département  du  Rhône.  (Ci  devant  Lyonnais. ) 

Territoires  de  Limonie,  Sainte-Colombe , Sainl-Georgcs-dc-Rcntin  y 

Côle-Rülie. 

Avances  annuelles . 

f.  c. 

Au  vigneron , pour  Façons.  103  5o 

Engrais 103  5o 

Pour  échalas  à 3 Ir.  le  cent.  . . ....  . . 10a 

Osier  et  paille  (le  seigle  pour  lier  la  vigne.  . . 30 

Pour  cueillir  le  raisiu  et  la  fabrication  du 

vin . . 69 

Pour  quinze  fûts  à 5 fr.  la  pièce 76 

Produit  brut. 

En  compensant  les  plus  hauts  prix  avec  les  plus  bas.  Te 
prix  de  la  pièce  est  de  5o  fr.  Les  quinze  produisent.  . . . j5& 

Partage  du  Produit  brut. 

. f.  c. 

i°.  Pour  les  évânêcs  ahnuellcs.  . . ’.  ’.  ' 483, 

20.  Pour  l'intérêt  de  celte  somme  à dix  pour  / fr.  c. 

cent . 48  30  > 606  3» 

30.  Pour  l’indemnité  des  accidens  pnrticu-  V 

h’ers;  dix  pour  cent  du  produit  total 75  J 

Produit  net.  ».  143  70 

Observations . 

Ce  résnîtat  est  conforme,  de  même  que  le  précédent , au  prix  du 
fermage  des  vignes.  Mai»  la  méthode  de  les  allênuer  y est  très-rare. 
Pour  l’ordinaire  les  vignes  s’y  donnent  à moitié  fruit;  et,  dans  ce  cas, 
si  le  propriétaire  ne  paye  pas  la  moitié  des  frais  du  provignage,  des 
échalas,  de  la  vendange  et  des  futailles*,  le  métayer  est  dupe  dé  spn 

marché.  • 1 

On  n’a  point  fait  mention  dans  'cet  inventaire  du  droit  de  reprise 
pour  le  reiiouvcUemeafdd  te  plantation,  parce  qu’ou  est  dans  l'usage 
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de  provigncr.  Toutefois  il  ne  faut  pas  taire  que  les  frai»  du  provi- 
gnage ne  sont  pas  inférieurs  à ceux  de  la  replantation. 

Département  du  Jura.  (Ci-dovant  Franche-Comté 1) 

Territoires  de  Salins , Arbois , Polignj , Lons-le-Saulnier. 


Avances  annuelles, 

f.  c. 

Au  vigneron,  pour  façons 36  "j 

Pour  le  labour  du  tiercement  qui  a lieu  tous  I 

les  deux  ans  et  qui  se  paye  chaque  année  par  I 

moitié * . . 6 f fr.  c. 

Pour  les  fosses  du  provignage 1 2 > 100 

Pour  les  petits  échalas  de  coudrier. 7 1 

Pour  douze  demi  - poinçons  ( appelés  feuil-  I 

lettes  ) à a fr.  30  centimes 30  1 

Pour  frais  de  la  vendange  et  de  la  façon  du  vin.  9 J 

Produit  brut 

Le  prix  moyen  de  ces  vins  est  de  11  fr.  la  feuillette  ; _ 
pour  aouzo  feuillettes. 144 


Partage  du  produit  brut. 

fr.  c. 

ï°.  Pour  les  avances  annuelles.  roo  ) f.  0. 

3°.  Leur  intérêt,  à dix  pour  cent.  .....  10  > 124 

3°.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut.  . . 14  ) 

Produit  net.  20 

Observations. 


Le  mode  d'exploiter  ces  vignes  est  encore  de  les  prendre  à moitié. 
Les  frais  de  culture  et  la  moitié  de  ceux  de  la  vendange  montant  à 81  fr., 
tandis  que  la  valeur  du  produit  brut  n’est  que  de  144  fr.,  dont  la  moitié 
ne  donne  au  vigneron  que  68  fr.  spoliation  de  13  fr.’;  aussi  la  misère 
de  ces  cultivateurs  est-elle  extrême. 

Département  du  Cher,  (Ci-devant  Berri.  ) 

Territoire  de  Vatan . 


Avances  annuelles. 

Pour  façons  au  vigneron 

Pour  fumage  des  provinj 

Achat  de  quatre  poinçons  à 4 fr.  . . . . . . 
Poux  frais  de  vendange  et  façon  de  vin.  . . . 


fr.  c. 
»5 

13 
16 
20 


f.  c. 
73 

Produit 
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Produit  brut. 


Le  prix  moyen  du  poinçon  est  de  24  franc*  ; pour  quatre  96 


Partage  du  produit  brut. 

• fr.  e. 

iQ.  Avances  annuelles.  ..........  73  1 £ c 

2°.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  . 7 3°  Ç 8o  ' 00 

3°.  Pour  indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  t ' 

brut 9 60  

Produit  net o 5 


Territoire  de  Sancerre. 

Nota.  Le  produit  net  de  chaque  demi-hectare  de  ce  vignoble  semble 
*e  monter  jusqu'à  40  fr. , parce  qu'on  ne  sépare  pas  du  revenu  les  juste» 
reprises  auxquelles  de  fortes  avances  donnent  lieu. 

Département  de  la  Nièvre.  ( Ci-devant  Nivtrnois  ). 

Territoires  de  Pouilly , Irancy  et  Mesures. 

Avances  annuelles. 

Au  vigneron,  à raison  de  3 fr.  5o  cent,  par 
jour  ; pour  dix-neuf  journées  et  demie.  .... 

Pour  trente-neuf  bottes  d'échalas,  à 60  cent.  . 

Pour  le  fumage  des  provins 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin 

Pour  dix-neuf  poinçons,  à 4 fr.  pièce 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  de  ce  vin , en  prenant  un  terme  moyen 
entre  la  valeur  du  rouge  et  celle  du  blanc,  est  de  22  fr.  So 
cent.;  pour  les  dix-neuf  poinçons 427 

Partage  du  produit  brut. 

■ . fr.  c. 

i°.  Avances  annuelles.  . ■ 267  ) f.  e. 

2°.  Intérêt  de  cette  somme,  à dix  pour  cent.  26  70  > 331  70 

3°.  Indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  brut.  38  • 3 

Produit  net.  . ...................  <)5  30 

Tome  X S 


fr. 


68 

22 

24 

76 

76 


a5 

75  } 267 


. Digitized  by  Google 


i3%  V I G 

Territoire  de  Clamecy. 
Avances  annuelles. 

Au  vigneron , potir  la  façon 

Four  perches  et  échalas . . . 

Four  engrais 

Pour  cinq  poinçons  à 4 Fr.  pièce. 

Frais  do  vendange  et  façon  du  vin.  . . . . . 

Produit  brut . 


fr. 


30 

9 

i5 

20 

20 


f.  c. 
9+ 


Cinq  poinçons  à 30  fr.  chacun,  la  valeur  des  cinq  est  de  ï5o 


Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles 

2°.  Pour  intérêt,  à dix  pour  cent 

30.  Four  indemnité,  dixième  du  produit  total. 
40.  Pour  dédommagement  du  renouvellement 
de  la  vigne,  supposé  nécessaire  tous  les  quarante 

ans.  . 

Produit  net ’ 


fr. 

94 

9 

i5 


9 


f. 


127 


22 


5o. 


5o 


Département  de  laCôTE  d’Or.  (Ci-devant  Bourgogne ). 
Territoires  de  Chdlons  - sur  - Saône  , Beaune , et  Dijon. 


Avances  annuelles. 

fr.  c. 

An  vigneron , pour  toutes  les  façons 36  J 

~ Engrais  et  terrotage  des  provins 18  f f.  c. 

Pour  douze  cents  échalas  , à i fr.  5o  c.  le  cent.  18  V 104 

Pour  l’achat  de  trois  poinçons 12  l 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin.  .....  20  j 

Produit  brut. 


Le  prix  moyen  entre  les  vins  fins  et  les  vîds  médiocres 
étant  ne  cent  cinquante  francs  la  queue,  ou  les  quatre  feuil- 
lettes; trois  poinçons  ou  la  queue  et  demie  donnent.  ....  225 

Partage  du  produit  brut. 

* fr.  c. 

i°.  Pour  les  avances  annuelles . 104 

20.  Leur  intérêt  à dix_  pour  cent.  ..  ..  ,.  ..  ..  . 10 

3°.  Pour  l’indemnité;  le  dixième  du  produit 

brut 22 

Produit  pet.  89 
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Observations, 

Les  vins  les  plus  communs,  qui  sont  récoltés  dans  la  Haute-Bour- 
gogne , n'ont  souvent  que  là  moitié  de  la  valeur  que  nous  venons 
d’assigner  à ceux  d’une  meilleure  qualité.  Le  revenu  de  l’arpent  n’ea 
est  guère  moindre  pour  cela , parce  que  le  cultivateur  se  trouve  dé- 
dommagé par  la  quantité  ; et  alors  le  surcroît  des  irais  ne  porte  que  sur 
ceux  de  la  vendange. 

Départemens  de  la  Côte-d'Or  et  de  Y Tonne. 

( Ci-devant  Bourgogne.  ) 

Territoires  de  Semur  et  d 'Avalon. 


Avances  annuelles. 

f.  c. 

Au  vigneron  pour  façon V 36  ) 

Pour  perches  et  échalas 12  f F.  «. 

Pour  le  terrotage  des  provins 8 > 83 

Achat  de  six  vieux  poinçons.  .......  i2T  1 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin.  .....  i5  1 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  la'  queue , qui  contient  deux  poinçons  , 
est  de  cinquante  francs  ; pour  six  poinçons 1 5o 

Partage  du  produit  brut. 

f.  c. 

i°.  Avances  annuelles 83  J ■ 

2°.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  , . . 8 30  / F e. 

3°.  Indemnité  , dixième  du  produit  brut.  . . i5  > 106  30 

4n.  Pour  renouvellement  de  la  vigne , parce  1 

qu'on  provigne » 1 

Produit  net.  . . . . v -.  . v ..........  . 43  70 


Département  dé  l’Ÿonne,  ( même  Province  ). 

Territoire  à' Auxerre. 

Avances  annuelles. 

.....Fc. 

Au  vigneron  , pour  façon  d'un  demi-hectare.  60  3 

Pour  Tes  provins,  pour  les  osiers  nécessaires  j 

à l'accolage.  12  f Fc. 

Pour  cinq  cents  perehes  et  un  mille  d’échalas.  26  \ 212 

Pour  engrais.  30 

Pour  huit  fûts  à trois  francs 24  I 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin-  ....  60 

S 2 
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Produit  brut. 


Cinq  poinçons , mesure  de  Paris. 


400 


Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles.  .......  y . . 

20.  Intérêt  de  cetle  somme  à dix  pour  cens.  . 
3°.  Pour  indemnité,  dix  pour  cent  du  produit 

brut. 

Produit  net 


fr.  c. 

212 
21 

40 

• • • • • * 


Département  d’Indre  et  Loire.  ( Ci-devant  Touraine.  ) 
Avances  annuelles. 

Pour  Façons  d'un  arpent,  compris  la  planta- 
tion des  éohalas , 

Pour  terrotaee  des  provins. 

Prix  des  écnatas.  

Achat  de  quatre  fûts,  à 5 F pièce 

Pour  les  vendanges  et  la  façon  du  vin.  . . 

Produit  brut. 

Le  vin  de  première  qualité  de  ce  territoire  est  connu  sous  le 
nom  de  viq  noble.  Son  prix,  année. commune,  est  de  40  Fr. 

1»  poinçon.  160 

; » 1 

Partage  du  produit  brut. 

fr.  c. 

f j°.  Avances  annuelles.  89 

2°.  Leur  intérêt,  à dix  pour  cent 8 

3°.  Indemnité  , dixième  du  produit  brut.  . . 16 

4°.  Pour  le  renouvellement,  parce  qu’on  est 

dans  l'usage  de  provigner 1 

Produit  set 46  10 

Observations. 

■* 

. Le  prix  du  bon  rouge  de  ce  département  se  soutient , parce  qu’il 
suffit  à peine  pour  la  consommation  de  ses  babitans  les  plus  aisés. 
Paris  est  le  débouché  des  petits  vins  du  même  territoire.  Ceux-ci 
proviennent  de  vignes  plantées  en  cépages  de  très-mauvais  produit 
pour  la  qualité  , mais  qui  donnent  d’abondantes  récoltes.  On  re- 


90 


f.  c. 
113  90 


c. 


30 

12 

12 

20 

i5 


89 


F.  c. 
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marque,  dans  celle  cou  liée  les  cantons  de  Vouvray  cl  de  Roche • 
Courbon , dont  le  vin  blanc  lient  du  sol  une  qualité  qui  le  fait  re- 
chercher des  étrangers  , entr'autres  des  Hollandais.  Ces  vignes  sont 
bien  plus  favorables  au  propriétaire  que  celles  qui  produisent  le 
roug  e-  noble  , parce  que  les  frais  de  culture  en  sont  moindres,  le 
produit  double  en  quantité,  et  la  valeur  non  moins  forte. 

Département  de  la  Mayenne.  ( G-devant  Anjou.  ) 

Avances  annuelles. 

Au  vigneron,  pour  toutes  les  façons.  ..  7 . 

Pour  engrais 

Valeur  de  trois  poinçons,  à 3 f.  chacun.  . . . 

Frais  de  vendange  et  fabrication  du  vin.  . . 

Produit  brut. 

Le  prix  moyeu  du  poinçon  , étant  de  24  fr.,  le  produit 


total  est  de 72 

Partage  du  produit  brut. 

f.  c. 

i°.  Avances  annuelles 5a  ) f.  c. 

2°.  Intérêt  de  celte  somme,  à dix  pour  cent.  5 20  > 64  40 

3°.  Indemnité,  dixième  du  produit  total.  . . 7 20  ) 

Produit  net 7 60 


Nota.  Sons  le  provignage,  le  produit  net  suffiroit  à peine  aux  reprises  ' 
du  renouvellement. 

Département  de  Loir  et  Cher.  ( G-devant  Blaisois.) 
Territoire  de  Blois. 

Avances  annuelles. 

Pour  façons  au  vigneron 

Pour  les  écbalas.  

Pour  engrais 

Achat  de  huit  poinçons,  à 4 francs  pièce.  . . 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin. 

Produit  brüt. 

Le  prix  moyen  de  chaque  poinçon  étant  de  30  fr.,  pour 
les  huit  poinçons.  ..................  240 


f. 


43 

*4 

5o 

32 

14 


c. 


1S3 


n •. 


f.  c. 


24 

10 

9 

9 


r.  c. 
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Partage  du  produit  brut. 

£ e. 

i«  Avances  annuelles.  . , , . 153  \ 

2°.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  . i5  30  / f.  c. 

30.  Indemnité,  dixième  du  produit  total.  , . 24  > 204  30 

4°.  Reprises  pour  le  renouvellement  à faire  tous  l 

les  cinquaute  ans 12  J 

Produit  net.  ...... 35  70  * 


Observations. 


Il  ne  s’agit  ici  que  des  vins  de  première  qualité,  qu’on  n’obtient  que 
dans  une  foible  partie  de  ce  territoire,  le  surplus  étant  en  petite  cul- 
ture,  et  par  conséquent  d’un  produit  net  presque  nul. 

Meme  Département. 

Territoire  du  ci-devant  Vcnàomois, 


Avances  annuelles. 

Au  vigneron,  pour  façons. 

Dix  bottes  d’échalas , à 5o  centimes.  . . . 
Pour  engrais.  .............. 

Achat  de  dix  poinçons,  à 4 francs  pièce.  , . . 
Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin. 


3* 

5 

20 

40 

30 


Produit  brut. 


Le  prix  moyen  est  de  20  francs  le  poinçon  ; le  produit 
de  dix  est  de.  . , . - . . . . . ...  , 


20a 


Partage  du  produit  brut. 

fr.  c. 

x°.  Intérêt  de  dix  pour  cent.  .......  12  I 

30.  Indemnité,  le  dixième  du  produit  brut.  ,20  If.  0. 

40.  Frais  du  renouvellement  qui  doit  avoir  s 170 

lieu  tous  les  quarante  ans.  ..........  10  1 

5°.  Pour  les  frais  de  culture  du  jeune  plant,  1 

pt  pour  la  non-jouissance  pendant  cinq  ans.  . . 10.  30  1 

Produit  net.  . 30 
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Département  du  Loiret.  ( Ci-devant  Orléanais .) 
Territoires  d'Orléans. 


Avances  annuelles. 

F.  c. 

Au  vigneron  pour  toutes  les  Façons 40  } 

Pour  engrais . . . 12  I F. 

Pour  les  échalas.  10  V xoâ 

Acquisition  de  six  poinçons.  ........  25  5o  l 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin. . 18 


Produit  brut. 


Le  prix  moyen  de  chaque  poinçon  de  vin  Étant  de  30  fr. 
les  six  nous  donnent.  . . . 


180 


Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles.  > 

2°.  Intérêt  de  celte  somme  à dix  pour  cent.  . 
30.  Indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  brut. 
40.  Pour  le  renouvellement  des  vignes , qui 
doit  avoir  lieu  tous  les  quarante  ans , et  pour  les 
cinq  années  de  non-jouissanee 

Produit  net.  . . . . 


•f.  c. 
io5  5o 
10  i5 
18  | 


ir  25 


f. 

*44 


35 


Memk  Département. 


Territoire  de  Gien.  ( Ci-devant  Sologne.  ) 


Avances  annuelles. 

f.  c. 

Au  vigneron , pour  façons 29 

Pour  échalas , seize  bottes  à 5o  centimes.  . . 8 1 

Pour  engrais.  8 

Pour  l'achat  de  quatre  poinçons,  à 4 francs 

pièce. ig 

Frais  de  vendange  et  de  la -fabrication  du  • • • I 
vin 8 


Produit  brut. 


F 

69 


Le  prix  moyen  du  poinçon  étant  de  25  fr. , les  quatre 
donnent  pour  produit.  


100 


c. 

5o 


c. 

90 


10 


c. 
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Partage  du  produit  brut. 

f.  c. 


i".  Avances  annuelles.  . 69  1 

2°.  L’intérét  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  6 go  I fr.  c. 

3°.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut.  . . 10  > 93  4° 

40.  Pour  le  dédommagement  du  renouvelle-  l 


Produit  net.  6 70 


Meme  Département.  (Ci devant  Sologne.) 
Territoire  de  Romorantin, 


Avances  annuelles . 

Au  vigneron,  pour  Façons 

Pour  échalas 

Engrais.  ................. 

Achat  de  douze  vieilles  barriques.  ..... 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du 
vin.  


f. 

60 

7 

14 

36 


36 


c. 


I 


f.  c. 
ii>3 


Produit  brut. 


On  récolte  , année  Commune,  douze  poinçons ' ati  prix 
moyen  de  20  fr.  . 240 


Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles.  ....  7 

20.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  , 
30.  Indemnité,  dixième  du  produit  brut,  , . 
4°.  Dédommagement  du  renouvellement  de 
la  vigne  tpus  les  quarante  ans,  et  de  non-jouis- 
sance pendant  cinq  ans.  

Produit  qet. 


f.  e. 
i53 

30  f f.  c. 
24  V 206  30 


*4 


33  7® 


Observations. 


Ce  produit  raisonnable  donne  lieu  à une  remarque  assez  curieuse. 
Tous  les  cultivateurs  désirent  le  voisinage  des  grandes  routes  ou  des 
rivières  navigables,  comme  moyens  de  faciliter  le  transport,  et  par 

conséquent 
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conséquent  l’écoulement  de  leurs  denrées.  Ici  (â  Romorantin)  il  en  est 
tout  autrement  : les  routes  y sont  si  mauvaises,  les  communications  si 
difltciles,  qu’on  y éprouve  les  mêmes  obstacles  pour  recevoir  que  pour 
donner.  Par  cette  raison  le  produit  du  petit  vignoble  de  ce  territoire  , 
étant  presque  toujours  un  peu  au  dessous  du  besoin  de  ses  consomma- 
teurs , donne  un  revenu  passable  aux  propriétaires. 

Meme  Département. 

Territoires  de  Pithiviers  et  Montargis , (dans  le  ci-devant  Gdtlnois .) 


. Avances  annuelles. 

Au  vigneron , pour  façons.  . . • . . • . • . . 

lüchalas: s. 

Engrais . ■ . • 

Pour  l'emplette  de  six  poinçons  à 4 fr.  pièce.  . 
Frais  de  vendange  et  de  la  façon  du  vin.  . . 

Produit  brut.  , 

Six  poinçons  de  récolte  à z5  fr.  chacun.  . . , 

Partage  du  Produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles.  .......... 

20.  Intérêt  de  cette  somme , à dix  pour  cent . 
30.  Indemnité  ; dixième  du  produit  brut.-  . . 
4“.  Dédommagement  pour  le  renouvellement 
de  la  vigne  tons  les  quarante  ans,  et  les  cinq  an- 
nées de  non  jouissance,  environ.  * 

Froduitnet.  .......  .......... 


f. 

3« 

20 

12 

24 

24 


"f 

n8 

h 

*5 


80 


’ f-i  e. 
i52  80 


6 20 


Département  de  la  Saiithe.  ( Ci  devant  Maine.) 
Avances  annuelles. 

f. 

Au  vigneron,  pour  Taçons.  ........  i5 

Quatre  cents  provins  par  demi-hectare.  ...  5 

Pour  le  fumage  de  ces  provins.  ......  8 

Pour  cinq  busses  ou  poinçons  à 5 fr.  . . . . 25  , , 

Frais  dé  vendange  et  de  la  façon  do  vin.  . . 10 

Produit  brut.  • 


Le  prix  moyen  dn  poinçon  est  de  24  fr.;  la  valeur  des 
cinq.  . . 


120 

T 


Tome  X. 
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Partage  du  produit. brut. 


14$ 


i°.  Avances  annuelles 63 


f.  c. 


30 


) f.  c. 
> 81  30 


2°.  Intérêt,  à dix  pour  cent,  de  cette  somme.  . 6 

30.  Indemnité  ; dixième  du  produit  brut.  . . . ra 

Produit  net.  38  70 

Département  d’EuRE  et  Lqir-  (Ci-devant  Beauce . ) 
Territoire  de  Chartres. 

* Avances  annuelles. 

'Ç  .c. 

Façons  ordinaires  d’un  arpent  ou  demi-hec- 
tare, au  vigneron.  . . . . . 72 

Pour  l'excédant  des  fo»es  qu'il  fait  au  delà  des 
premières  conventions.  ...........  ,8  f f.  Ç. 

Fumage  des  provins.  . 24  \ 202 

Echalas. 10 

Emplette  de  huit  poinçons  à S fr.  chacun.  . . 40 

Frais  des  vendanges  et  de  la  façon  du  vin.  . . 48 

• . Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  vin  est  de  40  fr.  le  poinçon  ; la  valear 
de  huit  est 320 

Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles 

2°.  Intérêt  de  celte  somme,  à dix  pourcent.  , 

30.  Indemnité  des  risques,  dix  pour  cent  du 
produit  brut.  3a 

Produit  net.  . . • ...  . 

Meme  Département. 

Territoire  de  Chdteaudun.  ( Ci-devant  Dunùis.  ) 

Avances  annuelles. 

. f.  c. 

An  vigneron,  pour  les  façons.  ........  56 

Engrais . . . . 12 

Echalas,  six  cents  par  demi-hectare,  à 12  fr. 

le  millier. '....  7 20 

Achat  de  six  poinçons  h 4 fr.  pièce 24  - 

Frais  de  vendange  et  de  la  façon  du  vin.  ...  20 

9 Produit  brut. 

Le  prix  commun  est  de  30  fr.  le  poinçon  ; la  valeur  de 
six.  180 


» • • 

. . 32° 

f. 

C. 

202 

'I  fr.  ». 

20 

[ *54 

3* 

J 

66 


f.  c. 
119  20 
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Partage  du  produit  brut. 

i°.  Avances  annuelles.  119 

20.  Intérêt  de  celle  somme  à dix  pour  cent.  . 11 

T 1 î.  / 1 !•  M • 1 -S  î.  !..  .. 


f. 


23 

90 


3”.  Indemnité,  le  dixième  du  produit  brut.  . 18 

_ 4°.  Dédommagement  du  renouvellement  et  de 
Ta  non-jouissance.  11  a5 


160 


*47 


e. 

35 


Produit  net.  ............ 19  bô 

Département  de  la  Seine.  (Ci  de\*nt  Tslede-France.) 
Territoire  des  Environs  ae  Paris. 


Avances  annuelles. 


{. 


'1 

â 

56 

24 

60 


f. 


Au  vigneron,  pour  toutes  les  façons  qui  sont 
plus  multipliées  que  dans  les  autres  vignobles. 

Paille  de  seigle  pour  accoler  la  vigne. 

Façon  du  provignage.  ........ 

Kchalas.  

Engrais.  

Frais  de  la  vendange  et  de  la  façon  du  vin 
Acbat  de  douze  poinçons  à 5 fr.  pièce. 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  40  fr.  par  poinçon , donne  pour  douze 
Partage  du  produit  brut. 

f.  « 

i*.  Avances  annuelles 303 

2°.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  . 30 

30.  Indemnité  des  fléaux  particuliers,  dix  pour 

cent  du  produit  brut. 48 

Produit  net 98  70 

Département  de  la  Marne.  ( Ci  devant  Champagne.  ) 
Avances  annuelles. 

r.  c. 

Au  vigneron , pour  façons  d'un  arpent  ou  demi- 

hectare .......  36 

Pour  les  provins  et  façons  extraordinaires.  . 30 

Echalas.  13 

Engrais  transporté  par  hottées 18 

Pour  Cbuvrir  de  terres  rapportées  les  racines 

des  provins 7 

Achat  de  cinq  poinçons  à 4 fr.  pièce 20 


30 


3°3 


480 


38* 


a. 

3° 


5o 


fr.  e. 
174  5o 


Frais  de  vendange  et  dé  Ja  façon  du  vin. 


5o 


Ti 


* 


Digitized  by  Google 


y 


148  V I G =? 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  des  vins  ordinaires  de  Champagne  est 
de  So  Fr.  la  barrique;  le  produit  total  d’un  arpent  qui  en 
donne  cinq  est  donc  de.  .......  , ......  . 2S0 

Partage  du  produit  brut.  ^ 

■ ' ' ...  . . . *•  F c. 

i°.  Avances  annuelles.  . 174  5o  Y p 

2».  Intérêt  de’ celte  somme  à dix  pour  cent.  . 17  4S  f r' 

3°.  Indemnité  des  risqusp,  le  dixième  du  pro-  f 1 

duit  brut.  ................  25  .1 

Produit  net.  ....................  33  5 

, Observations. 

La  différence  entre  le  produit  des  vins  fins  et  des  vins  communs  est 
immense.  Les  canton»  d’élite , tels  que  Sillery , Hautvillers , V ersenay  , 
Romant,  etc.  ne  produisent,  année  commune,  que  quatre  poinçons  par 
arpent  ou  demi  hectare  ; mais  leur  prix  moyen  est  au  moins  de  200  Fr. 
pièce.  La  valeur  du  produit  brut  est  donc  de  800  Fr.  et  les  Frais  de  cul- 
ture n’excédant  pas  ceux  des  vignes  communes , iL  résulte  des  premières 
nu  produit  net  de  628  fr.  par  arpent.  Tel  est  la  différence  de  profit  que 
donnent  les  productions  destinées  à la  consommation  des  gens  riches  et 
des  étrangers.  Il  est  vrai  qu’à  peine  la  dixième  partie  du  territoire  de  la 
Champagne  produit  des  vins  do  lu  qualité  supérieure. 

Département  de  l’Aisne.  (Ci-devant  Suissonnois ). 

Avances  annuelles. 

f.  0. 

Au  vigneron,  pour  Façons  y compris  le  pro- 
vignage. . * ..............  . 5o 

Ecnalas 30  F Fr.  c. 

Pour  l’êngrais  et  son  transport.  V '.  ‘.  . . >7  v,  rÔ3 

Pour  l’emplette  de  trois  Fûts  qui  contiennent 
chacuu  trois  poinçons,  mesure  de  Paris.  . ....  46 

Frais  de  la  vendange  et  de  la  Façon  du  viD.  . 20 

Produit  brut. 

Le  prisé  moyen  de  ces  vins  est  de  25  fr.  le  muid;  dix 
muids  valent  doue.  25o 

Partage  du  produit  brut. 

f.  c. 

i°.  Avances  annuelles.  ......  ...  . . 163  / fi  c. 

20.  Intérêt  de  cette  somme  à dix  pour  cent.  . .16  30  > 204  30 

30.  Indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  brut.  20  3 

Produit  net.  7° 


: 

1 
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Observations. 


Le*  frais  de  cullure,  dans  le  territoire  I.aonois,  sont  à peu  près 
les  mêmes  que  dans  celui  du  Soissonnois.  Les  vins  du  Laonois  ont  moins 
de  qualité  qûe  ces  derniers;  mais  des  circonstances  locales  leur  donnent 
un  plus  haut  prix.  ...  > . 


Une  lecture  attentive  de  ces 
divers  tableaux  doit  convaincre 
que  la  plus  mauvaise  méthode  de 
cultiver  les  vignes , est  celle  qui  se 
fait  à moitié  ou  par  métayers , 
comme  dans  une  partie  des  terri- 
toires des  ci-devant  Aunis  , Bns- 
Limosin,  Nivemois,  Berri,  Fran- 
che-Comté, etc.  Par  elle,  l’onvricr 
meurt  de  faim,  et  le  propriétaire 
admet,  comme  rente  , de  petites 
rentrées  qui  ne  forment  en  efTet 
qu’un  revenu  apparent , puisqu’il 
n’introduit  au  compte  des  dépen- 
ses , ni  l’intérêt  de  ses  premières 
avances , ni  aucnne  des  reprises 
auxquelles  il  a droit. 

11  en  est  bien  autrement  de  la 
grande  culture  dirigée  par  une 
main  sage  et  libérale.  Celle  ci  veut 
de  fortes  avances , il  est  vrai  ; mais 
elles  ne  restent  jamais  infirma 
tuenses  Voyez  les  inventaires  du 
ci-devant  Lyonnois,  de  la  Bour- 
gogne , du  département  de  la 
Marne,  et  même  du  Soisscnois  ; 
ils  vous  donneront  encore  l’occa- 
sion de  vous  assurer  qu'il  faut  être 
dans  l’aisance  pour  faire  cultiver 
la  vigne  avec  avantage.  A qui  ap- 
partenoit , avant  la  révolution  , la 
plus  grande  partie  des  vignobles 
les  pins  célèbres  et  les  plus  lucra- 
tifs de  la  France  ? Aux  moines  ; 
c’est-à-dire,  à la  classe  la  plus  aisée 
des  citoyens.  Les  moyens  d'amé- 
liorer , de  renouveler , ne  leur  mau- 


qnoient  jamais.  Aussi  les  capitaux, 
que  leurs  biens  en  vignes  étoient 
censés  représenter,  toutes  les  avan- 
ces , toutes  les  reprises  de  droit 
déduites,  ne  donnoient  pas  un  in- 
térêt au  dessous  de  neuf  à douze 
pour  cent,  par  an  ; intérêt  très- 
considérablc  pour  des  capitaux 
placés  en  terres  , çj  immense, 
quand  on  considère  la  foiblc  qua- 
lité de  celles  qui  conviennent  à la 
vigne.  Qu’on  se  garde  donc  bien, 
comme  l’ont  fait  quelques  écrivains 
irréfléchis  , de  confondre  la  cul- 
ture de  la  vigne  en  général,  avec 
le  mode  de  la  cultiver  ; et  parce 
qu’il  y a des  ouvriers  vignerons  à 
la  mendicité,  et  des  propriétaires 
de  vignes  dans  l’indigence,  de  de- 
mander l'arrachage  «tu  la  suppres- 
sion d'une  partie  de  nos  vignes. 
L’intérêt  bien  entendu  des  parti- 
culiers et  de  l’état  rejette  bien  loin 
cet  absurde  système. 

Pour  que  ia  proposition  fùlJM- 
fnissiblc,  il  faudroit  que  le  tci^mi 
qu’occupent  les  vignes  , manquât 
à la  reproduction  d’une  denrée 
plus  précieuse,  à celle  du  blé  ; ou 
que  le  vin  fut  tellement  conununj 
en  France,  que  ses  habitans,  suffi- 
samment abreuvés  de  celte  liqueur,1 
et  les  demandes  des  étrangers 
plus  que  satisfaites  à cet  égard,  if 
yen  eflt  un  excédant  en  pure  perte 
ponr  l’état,  comme  pour  Iss  pro- 
priétaires. Mais  combien  il  s'en 
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faut  qu'une  telle  supposition  soit  Voyons  maintenant  gael  est  le 
vraie,  et  par  conséquent  plausible!  nombre  d’arpens  ou  de  demi-hec- 
Faut-il  encore  répéter  que  les  tares  employé*  à cette  culture, 
terres  à blé  ne  sauraient  convenir  Plusieurs  écrivains  se  sont  occu- 
à la  vigne , et  que  le  terrain  le  plus  pés  de  cette  importante  question  , 
propre  à cette  plante,  est  celui  d'autant  plus  difficile  à résoudre  , 
qui,  dans  notre  climat,  convient  qu'il  n’a  encore ‘paru  aucun  tra- 
ie moins  à tout  autre  genre  de  vail  élémentaire  ou  méthodique 
reproduction?  Un  arpent  de  vigne  qui  puisse  diriger  une  pareille  re- 
de  Lafitte , de  Latour , de  Mar-  cherche.  Toutefois  nous  adopte- 
gauxen  Nlédoc,  ou  de  Hant-Brion , rons  , comme  les  plus  vraisem- 
daos  les  Graves  de  Bordeaux;  qui  blables  , les  calculs  résultans  de* 
rapporte  annuellement  trois  pièces  méditations  et  de*  travaux  de  cette 
de  vin , à raison  de  5oo  ou  ooo  fr.  classe  d’hommes  estimables  qui 
chacune,  ( ï5oo  ou  2000  Francs  le*  auraient  tant  fait  pour  les  progrès 
trois  ) donnerait  k peine , en  seigle  des  sciences  politiques  et  pour  la 
ou  en  bois,*»  o ou  1 2 francs  par  an.  bonheur  des  hommes,  s’ils  ne  s’é* 
Par  quel  végétal  utile  remplace-  toieut  obstinés  à vouloir  appliquer 
roit-ou  la  vigne , dans  les  terri-  indistinctement  à tous  les  pays , à 
toires  d’Arbois,  de  Condrieu,  et  tous  les  gouvernemens , à la  Hol- 
sur  presque  toute  Ja  côte  du  lande , comme  à la  Lombardie , 
Rhône  ? dont  les  sources  de  prospérité  pu» 

Ajoutons  à cela  que  le  terrain  , blique  sont  d’une  iiatorc  si  diffé- 
eousacré  en  France  à la  culture  rente  , un  système  d’imposition 
de  la  vigne,  serait  d’une  étendue  d’autant  plus  dangereux  dans  sou 
presque  donble  de  celle  qu’elle  y application,  qu’ils  la  veuleut  exclu- 
occupe  aujourd’hui  ; que  son  pro*  sive  '.  ce  qui  suppose  à chacun  des 
duit  suffirait  tout  au  plus  à la  con-  membres  des  sociétés,  non  pas  la 
sommation  en  vin  de  ses  babitans.  même  nature  de  revenu , mais  les 
En  prenaut  pour  base  de  ce  pro-  mêmes  moyens  de  richesse , ou  si 
duit  tes  vignes  dont  la  culture  est  l’un  veut,  d’existence.  Quoi  qu’ilea 
aojmiée , cl  dont  une  aveugle  par-  soit,  les  économistes  étant,  ae  tons 
d^Poie  on  une  pitoyable  indi-  nos  écrivains,  ceux  qui  semblent 
gence  ne  restreint  point  les  frais  avoir  le  plus  approché  de  l’exac- 
d’exploitation , ou  obtient,  année  tilude  dans  les  calculs  qu’ils  ont 
commune , sept  poinçons  par  ar-  faits  sur  ce  sujet , nous  eu  admet- 

Eent.  Mais  comme,  aans  la  coro-  trons  les  résultats.  Ils  ont  porté  à 
inaison  de  la  valeur  vénale  du  un  million  six  cent  mille  le  nom- 
produit  d’un  tel  arpent  , nous  bre  des  arpens  employés  en 
avons  soustrait  un  huitième  de  France  à la  culture  de  la  vigne, 
chaque  propriété,  censé  employé  Cette  quantité  de  terrain  , à six 
au  renouvellement  du  vignoble  , poinçons  un  huitième  de  produit 
nous  devons  borner  le  rapport  à brut  par  demi-hectare,  donne  un 
six  poinçons  et  un  huitième.  total  de  neuf  millions  six  cent  qua* 
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tre  - vingt  - huit  raille  "barriques. 
Nous  le  porterons  à dix  millions, 
moins  pour  éviter  les  fractions  , 
que  pour  faire  entrer  , dans  ce 
compte  rond , l’excédant  du  pro- 
duit des  vignes  qu’on  récolte  dans 
les  nouveaux  départemens  du 
Rhin , la  consommation  de  scs 
habitans  prélevée.  En  effet , la  si- 
tuation de  ce  territoire  , en  très- 
grande  partie,  par  delà  le  cinquan- 
tième degré  de  latitude,  ne  per- 
met pas  d’y  supposer  une  expor- 
tation de  plus  de  trois  cent  trente- 
deux  mille  barriques. 

Nous  n'avons  pas  encore  parlé 
de  la  Belgique;  mais  sa  réunion  à 
la  République  ne  peut  influer  sur 
les  conséquences  à tirer  des  calculs 
dont  il  s’agit  : i°.  parce  que  son 
sol  n’est  point  propre  à la  culture 
de  la  vigne  ; 2°.  parce  que  les  deux 
cent  quatre-vingt-dix- neuf  cen- 
tièmes de  ses  habitans  ne  consom- 
ment que  de  la  bière  pour  leur 
boisson.  Les  autres  (aisoient  par- 
tie, comme  on  le  voit  dans  le  pre- 
mier des  tableaux  placé  ci-dessons, 
des  consommateurs  étrangers  des 
vins  de  France.  Il  ne  nous  reste 
donc  plus  qu’à  nous  occuper  de 
le  population  delà  France,  telle 
u’elle  étoit  dans  l’ancien  ordre 
e choses.  Un  accord  assez  géné- 
ral la  portoit  à vingt  quatre  mil- 
lions d’individus , desquels  on  doit 
en  déduire  quatre  pour  les  enfans 
hors  d’état  de  boire  du  vin.  On 
peut  supposer  que  la  moitié  des 
autres  citoyens  en  sont  privés , ou 
par  indigence , ou  parce  que  d’au- 
tres boissons,  comme  le  cidre  et 
la  bière,  suppléent  à celle  du  vin. 
Ainsi  la  consommation  du  vin  se 
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trouvera  restreinte  aux  besoins  de 
dix  millions  d’individus  de  l'uu  et 
de  l’autre  sexe. 

La  consommation  habituelle  et 
modérée  d’un  homme  est  de  deux 
barriques  ou  poinçons;  la  moitié 
suffit  pour  celle  d’une  femme.  On 
en  devroit  donc  consommer  au. 
nuellemcnt  , en  France  , quinze 
millions  de  pièces,  dont  les  deux 
tiers  à l'usage  des  hommes,  et  l’au- 
tre à celui  des  femmes.  Si  on  ajoute 
à cette  quantité  de  vin  , celui 
qu’on  emploie  à la  fabrication  des 
eaux-de-vie  et  des  vinaigres,  à 
l’usage  de  la  pharmacie,  des  cui- 
sines, et  enfin  celui  qu’on  exporte 
à l’étranger,  on  trouvera  un  nou- 
veau déficit  de  dix  buit-cent  mille 
pièces  sur  ce  que  devroit  être  le 
rapport  des  vignes  de  France , 
soit  pour  la  consommation  inté- 
rieure, soit  pour  son  commerce 
du  dehors:  puisqu’il  faudroil  pour 
remplir  l'une  et  l’autrè  de  ces  des- 
tinations, un  produit  général  d’au 
moins  seize  millions  huit  cent  mille 

[>ièces;  c’est-à-dire^  d’une  part, 
a récolte  de  deux  millions  buit 
cent  mille  arpens,  donnant  cha- 
cun sept  barriques  ; et  en  outre 
l’emploi  en  jeunes  ceps  , pour  le 
renouvellement  des  .vignes  , de 
trois  cent  quarante-trois  mille  au7 
très  arpens.  Il  faudroit  donc  que 
la  culture  de  la  vigne  occupât,  sur 
le  sol  français,  deux  millions  sept 
cent  quarante-trois  mille  arpens? 
tandis  qn'un  million  six  cent  mille 
seulement  lfli  sont  consacrés.  Dans 
le  premier  cas,  le  produit  territo- 
rial des  vignes  de  France,  con- 
verti en  argent,  chaque  arpent  pro- 
duisant sept  barriques,  et  chaque 
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barrique  représentant  la  valeur  de 
quarante -cinq  Francs  vingt -cinq 
centimes  , portèrent  celle  seule 
brandie  de  revenu  annuel  à la 
•enmic  de  sept  cent  soixante  et  un 
millions  deux  cent  soixante -dix 
mille  francs. 

Le  Gouvernement  français  doit 
donc  les  plus  grands  encourage- 
mens  à la  culture  des  vignes,  soit 
qu’il  considère  ses  produits  , rela- 
tivement à la  consommation  inté- 
rieure, soit  qu’il  les  envisage  sous 
le  rapport  de  notre  commerce 
avec  l’etranger,  dont  il  est  en  effet 
la  base  essentielle.  Nous  lui  devons 
d’avoir  déterminé  en  notre  faveur 
la  balance  du  commerce  de  l'Eu- 
rope. En  1790,  on  exporta  du  seul 
port  de  Bordeaux,  plus  de  trois 
cent  mille  pièces  de  vin  de  deux 
cent  pintes  chacune.  On  voit,  par 
les  registres  de  la  fiscalité  , que 
les  droits  perçus  en  France,  avant 
la  révolution,  sur  les  vins,  eaux- 
de-vie  et  liqueurs  transportés  à 
l'étranger  , par  les  cinq  grosses 
fermes  seulement,  se  montoient  à 
cinq  cent  mille  francs.  Ces  mômes 
droits  s’élevoient , dans  les  autres 
provinces , à près  de  deux  millions. 
Ainsi  on  peut  croire  qu’ils  cnlroient 
pour  soixante  millions  au  moins, 
dans  la  balance  générale  du  com- 
merce de  France. 

Les  tableaux  ci-dessons  mettront 
le  lecteur  à portée  de  vérifier  ces 
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divers  ca  fri  ils.  Le  premier  offre 
les  détails  de  l’exportation  des 
vins,  eaux-de-vic , liqueurs  et  vi- 
naigres, en  1778.  Les  registres  de 
la  Douane  n’éloient  pas  tenus  par- 
tout , il  est  vrai , avec  la  même  exac- 
titude ; mais  l'extrait  suivant  est 
sorti  des  cartons  du  célèbre  Tur- 
got;  et  cette  circonstance  peut  lui 
mériter  un  degré  particulier  de 
confiance. 

Le  second  tableau  fait  connoître 
les  progrès  du  commerce  français 
d’exportation  , de  puis  les  premières 
années  ( 1720  ) jusque  vers  la  fia 
de  ce  dix-huitième  siècle  ( 1790). 
On  verra  qu'il  a presque  doublé 
dans  un  espace  de  soixante  ans  ; 
et  en  comparant  les  derniers  ré- 
sultats ( ceux  de  1790  ) avec  lés 
totaux  de  1778 , consignés  à la  fin 
du  premier  tableau  , on  s’assure 
que  notre  commerce  d’exportation 
en  vins,  eaux-de-vie,  liqueurs,  et 
vinaigres  , s’est  accru  , en  douze 
ans  seulement,  de  dix-huit  millions 
neuf  cent  quarante  - quatre  mille 
deux  cent  vingt-trois  livres. 

Nous  avons  cru  qu’il  pourroit 
être  agréable  ou  utile  à une  cer- 
taine classe  de  lecteurs,  de  trouver 
ici  les  moyens  de  faire  ces  rappro- 
chcmcns  : c’est  ce  qui  nous  a dé- 
cidé à publier  le  tableau  par  lequel 
ce  chapitre  est  terminé.  Nous  eu 
sommes  redevables  aux  profondes 
recherches  et  au  savoir  communi- 
catif du  citoyen  Arnould. 
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ÉTAT  des  quantités  de  Vins,  EAVX-m-Vit , Etqueurs,  et  Vinaigres , 

exportés  de  France  cri  1778. 


VINS. 


PAYS. 


! Allemagne. 

r ‘ 


se  Bordxavx.  . .. 


r de  Haut,.  . 


d’Aumoht «Flandre. 

(Hollande. 

acné | Islcs. 

Allemagne. 

, Angleterre. 
iDaneraarck. 
I Es  pagne. 
Nord. 

I Portugal. 
Etats-Unis, 
laies. 
Guinée. 
^Angleterre. 
Flandre. 
Hollande. 
Nord. 
Russie. 
Suède. 

Isles. 

.Guinée. 

!A  ngluterre. 
Flandre. 
Hollande. 
Nord. 
Russie. 
Suède. 
Etats-Unis. 
Isles. 
Guinée. 
Allemagne. 
Angleterre. 
iDanemarck. 
/Flandre. 
^Hollande. 
fNord. 
'Russie. 

. Suède. 


de  BOU&OOOVE.,  . 


d’Auxerre  . 


Suisse. 


T Allemagne. 

de  Beaux. V"glelcrre. 

lFlandré. 

(Suisse. 

( Mlemagnc. 

de  Dijon «Flandre. 

(Suisse. 


QUANTITÉS.  { VALEUR. 


422 

i355 

4 h 

78 

10 

1062 

640 

436 

187 

3040 

3oaa 

96 

260 

225 

5211 

‘"J 

216 

1612 

103 

654 

3oç 

9' 77 
9121 

104 
849 


tonneaux. 

tonneaux  J. 

tonneaux 

barriques. 

tonneaux. 

muids. 

tonneaux  |. 

tonneaux. 

tonneaux. 

bouteilles. 

tonneaux  £. 

barriques 

tonneaux. 

tonneaux  |. 

tonneaux 

tonneaux  J. 

tonneaux  •. 

tonneaux  i. 

tonneaux. 

tonneaux. 

tonneaux 

tonneaux  j. 

tonneaux  f. 

tonneaux 

tonntaux  ï. 

tonneaux. 

tonneaux. 


95o8  tonneaux. 

3 42  tonneaux 
70  muids. 

1 17  muids  I. 

34  muids  *. 
sc88  pièce» 
ai  inuid». 

27  muids  f, 

47  muids  i. 
i5  muids  f. 

{9  pièces  J. 

20  pièces. 
iJ^O  poinçons. 

20  poinçons  J. 
38)  poinçons. 

3i  poinçons. 
>63  poinçons. 
112  poinçons, 
i>5  poinçons 


126712} 

406691 > 
137260} 

4ooo' 
53 1000, 
233325] 

1 633 ooj 

84  » 

5ioo| 

1 32331 
3o2i6o 
28941 
104 200' 
67650 
1 563526] 
63885o* 

7'l5i 

948001 

4836oo 

3io5o- 

719675 

i238oo, 
3^71 100I 
36485331 
41600) 
3396001 
1200I 
37247.40 
i 1 o33a 
9194 

45773, 
10254 f 

2 176784 
6474/ 
83o8\ 
j4325' 
465o , 


TOTAL 


670656^ 

458o 


1 365809 1 


■ 


7412525 


2990800 


i23Co58o 


J 


3 1 6658 


>773 


o4655o 


29290 


594271 


u 


a 
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VINS. 


vu  BoUGOGyE  . . . 
de  Maçon.  . 


PAYS. 


ldem<( 


(de  Niits  . 


de  Champagne. 


de 

l montagne. 


IJenKDE  Rheims. 


de  rivière 


de  Charente.  . . 


de  Comté  .... 
de  Dauphiné  . 
d’Espagne.  . . . . 


de  Barcelone, 
de  Madère.  . . 


Français  . 


de  Frontigwan. 
de  Gènes 


de  Languedoc.  . 


( Allemagne. 

/Genève. 

(Suisse. 

S Allemagne. 
Flandre. 
Allemagne. 
Angle  terre. 
Duncmarck. 
Flandre. 
Hollande. 
Nord. 

Il  us  sic. 
Suède. 

Isles. 

(Allemagne. 

I Flandre. 
Allemagne. 
Flandre. 
Hollande. 
Italie. 
Suisse. 
(Allemagne. 
{Flandre. 

(Flandre, 
y Hollande. 

Suisse. 

Savoie. 

Etats-Unis. 

(Allemagne. 

} Isles. 

. | Etats-Unis, 
f Danemarck. 
lEspaguc. 
■Flandre. 
Hollande. 
INord. 
/Portugal, 
t Isles. 

. Angleterre. 

. Isles. 

Suède. 

*'  Lies, 


QUANTITÉS. 


De  Vautre 
De  Vautre  part . .... 

32  inuids 
3o  muids 
10  muids. 

*83  poinçons. 

82  muids  7. 
i56  poinçons. 
a83  muids  7. 

66  muids. 

843  poinçons 
6y83  bouteilles, 
j 20  muids 
i5 1 muids  7. 

4 muids  >. 
698  bouteilles. 

5327  pièces. 

3y6  pièces  7. 
165944  bouteilles. 
238y4  bouteilles. 
8027  bouteilles. 
i858  bouteilles. 
5298  bouteilles. 

34  pièces  7. 

281  pièces  7. 

190  tonneaux. 
*48  tonneaux  7. 
17a  muids 
a3i  barriques. 

3 barriques  7. 
58o  pipes, 
ai  pipes. 

20  pipes. 

55  tonneaux. 

20  tonn-  aux  ’ 
439  tonneaux 
117  tonneaux. 

11 58  tonneaux  7. 
12  tonneaux  7. 
229  barriques  7. 

3 muids  J. 

5 tonneaux. 
5203  muids. 

33  tonneaux. 


r 


VALEUR. 


TOTAL. 


43.447! 

é 

, 614880 
307438 

37916^ 

6o879 


2868jq| 


5ao3coj  530 
9900} 

Total..  ao45aaioJ 
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VINS. 

PAYS. 

quantités. 

VALEUR. 

20462210 

l3760 

de  la  Rochelle  . 

Etats-Unis. 

86  tonneaux. 

[ Allemagne. 

1290  bouteilles. 

*599- 

8908 

{ Angleterre. 

2 muids 

i5oc 

[taies. 

1 6o3  bouteilles. 

48ovJ 

Allemagne. 

1261  tonneaux  j. 

i5i4<o] 

) 

Nantois. 

(Flandre. 

[Hollande. 

206  tonneaux  7. 
3i  tonneaux. 

24760' 

3ioo| 

i8o3/|C 

Nord. 

6 tonneaux. 

1080. 

3oo  veltes. 

1200 

1 3 tonneaux* 

104c 

^Allemagne. 

>3940  bouteilles. 

69^0 

Angleterre. 

26  rouids. 

4-5.1 

iDanemarck. 

* 5a o5  muids  I. 

5206521 

[Flandre. 

a6o5  muids. 

n6o55oj 

[Hollande. 

27  muids 

4n7-l 

1^46609 

ORDINAIRE 

^Nord. 

10467  pots. 

10467/ 

[Russie. 

19  muids  I. 

2925I 

[Suède. 

7 muids. 

1 o5  3J 

j 

^Isles. 

378  muids  *. 

578671 

Guinée* 

44029  pots. 

44029 

( 

Indes. 

6346  barriques  J. 

034576, 

Gènes. 

26950  foudres. 

2695 

> 

[Savoie. 

212 17  foudres. 

2121 

1 469534 

BE  P*OVEKCE  . . . .< 

JSuôde. 

21980  milleroles. 

219» 

^Isles. 

55667  milleroles. 

445336 

| 

Indes. 

1432  milleroles. 

>71841 

Isln. 

4 tonneaux. 

1200 

Danemarck. 

5i  tonneaux. 

^650j 

258075 

624  tonneaux. 

92600 

[Nord.  # 

1045  tonneaux  7. 

,56825] 

( 

Espagne. 

* 2442  charges. 

37845 

\ 

Flandre. 

18  pièces. 

2160 

1 Hollande. 

8288  muids. 

828^981 

I 

Italie. 

18789  milleroles. 

1 5 1 3 1 9! 

• 362541 

Rodg*. 

.Naples. 

19670  foudres. 

>957} 

[Gènes. 

4838  milleroles. 

387281 

[Levant. 

288620  foudres. 

28662' 

, 

'Nord. 

2173540  foudres. 

217354 

1 

s Savoie. 

6569  milleroles. 

555 18 

DE  RoUSSILLOÎf  . . . 

Italie. 

33o4  muids. 

33o4oo 

DE  SaIKIOSOE.  . . . 

laies. 

10  tonneaux. 

«s 

0 

0 

00 

, 

Total.  , 

24627517 \ 

» 
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24627517  I 

v 
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Allemagne. 

Angleterre. 

Denemarck. 


Mandre. 

Genève. 

Hollande. 


f Angleterre. 

L Danemarck. 
V Espagne. 
■Flandre. 
«Hollande. 
Illalie. 

J Naples. 
\Génes. 
]Le\ant. 
■Savoie. 
■Suède. 

F Isles. 
f Guindé. 

I Indes. 


C Allemagne. 
.^Anglelerre. 
^Danemarck. 

i Espagn 
ll'landn 
lHollan 
Jltalie. 


2*391 

34609 

ç5oo 

i85o 

4?85o 

11397 

1099a 

162759 

2329 

56 


foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 

foudres. 


43  muids. 

34  niuids. 
a5  tonneaux  J. 

19  tonneaux  j. 
43  tonneaux 
173  tonneaux  i. 
221)  milleroles. 
>44  tonneaux  1. 
9 tonneaux 
18  tonneaux* 
261  tonneaux  7. 


QUANTITÉS.  VALEUR.  TOTAUX.: 


muids  i. 
barriques, 
barriques  J. 
1 pipes. 


pipes. 

verges. 

foudres. 

muids. 

barriques. 

foudres. 

veltes. 

foudres. 

veltes. 


1 muids  J. 
10274  fond  res. 
49766  foudres. 


2680^  i 

8726  ) 

28460/ 

1374L 
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3450  3 
52267  • 
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CHAPITRE  III. 

Histoh-e  naturelle  de  la  Vigne. 

- LA  VIGNE , vitis  vinifera  , est 
placée  par  Tournefort  dans  la 
2e.  section  de  la  zi«.  classe , qui 
comprend  les  arbres  et  arbris- 
seaux , à fleur  rosacée  , dont  le 
pistil  devient  une  baie  ou  nue 
grappe  composée  de  plusieurs 
baies.  Selon  le  système  de  Linné, 
elle  est  classée  dans  la  Penlandrie 
monogynie ; c’est-à-dire  avec  les 
plantes  dont  les  fleurs  hermaphro- 
dites ont  cinq  étamines  et  un  pistil. 

Sa  fleur  rosacée  est  composée 
de  cinq  pétales  qui  se  rapprochent 
vers  leur  sommet,  d'un  calice,  à 
peine  visible , divisé  en  cinq  pe- 
tits onglets.  Du  milieu  du  calice 
sort  le  pistil , couronné  d’un  stig- 
mate obtus.  L’embryon  devient 
une  baie  ronde  dans  laquelle  on 
trouveroit  constamment  cinq  se- 
mences, si  une,  deux  et  quelque- 
fois trois,  d’entr’eiles  n’avortoient. 
Elles  sont  dures,  presque  osseuses, 
arrondies  , en  forme  de  cœur  , 
vers  l’nne  des  extrémités  et  resser- 
rées en  pointe  vers  l’autre  ; elles 
sont  en  outre  divisées  en  deux 
loges  dans  leur  partie  supérieure. 
Les  fleurs,  disposées  en  grappes , 
sont  opposées  aux  feuilles  ; -et 
celles-ci,  alternes,  grandes,  pal- 
mées , découpées  en  cinq  lobes  et 
dentelées  dans  leur  pourtour  , 
tiennent  au  sarment  par  un  long 
pétiole. 

Les  branches  de  la  vigne , com- 
me celle  de  la  plupart  des  plantes 
sarmenleuses  , sont  armées  de 
vrilles,  tournées  en  spirales  ou  en 
forme  de  tire-bourre, par  le  moyen 
Tomg  X. 
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desquelles  elles  s’accrochent  aux 
corps  étrangers  qu'elles  peuvent 
atteindre , pour  se  soulever  et 
éviter  le  contact  immédiat  de  la 
terre  dont  l’humidité  pourriroit 
souvent  les  baies  avant  la  maturité 
des  semences. 

La  maîtresse  racine  plonge  en 
terre  où  elle  se  diviso  en  bifurca- 
tions , d'où  sortent  de  nouvelles 
racines  si  ténues,  si  déliées,  qu’on 
leur  donne  le  nom  de  capillaires , 
de  chevelus  , de  ohevelées  , etc. 
Elles  s’amincissent  même  tellement 
en  s’étendant  horizontalement  , 
qu’elles  finissent  par  être  imper- 
ceptibles à l'œil  le  plus  exercé.  La 
première  fonction  des  grosses  ra- 
cines est  d'assujettir  la  plante  ; 
celle  des  autres , d’aspirer  eu  terre 
une  partie  des  alimens  propres  à 
la  nourrir. 

De  ces  racines  sort  une  tige 
souvent  tortueuse  et  toujours  cou- 
verte d'aspérités  produites  par  de 
gros  nœuds  , plus  ou  moins  dis- 
tans les  uns  des  autres  , et  par  mie 
écorce  de  couleur  brune,  plus  ou 
moins  foncée , et  si  foiblement  ad- 
hérente au  liber,  qu’ello  s’en  dé- 
tache continuellement , -soit  par 
écailles,  soit  en  longs  et  étroits 
filamens.  Ce  fréquent  changement 
des  parties  corticales  annonce  que 
son  dois  ne  pent  avoir  d'aubier, 
par  conséquent  que  toute  la  partie 
ligneuse  du  pourtour  est  d’une 

rande  densité.  En  effet  les  tiges 

e cette  plante  sont  propres , 
comme  les  bois  les  plus  durs,  à 
recevoir  au  tour  toutes  les  formes 
qu’on  veut  lui  donner,  sur -tout 
quand  elles  sont  vieilles  et  qu’elles 
ont  acquis  le  volume  auquel  elles 
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•oui  susceptibles  fie  parvenir.  Celte 
vieillesse  et  ce  volume  sont  quel- 
quefois très  - extraordinaires.  Un 
plant  de  vigne  abandonné  à la 
seule  nature,  placé  dans  un  sol  et 
un  climat  qui  lui  conviennent,  et 
qui  trouve  près  de  lui  des  appuis 
capables  de  résister  à ses  élans  et 
aux  efforts  qu'il  fait  pour  croître  , 
.acquiert  un  volume  énorme  et 
.parvient  à la  plus  étonnante  longé- 
vité. Il  en  est  tout  autrement  de 
celui  que  l’on  taille,  ou  dont  on  re- 
tranche les  sarmens.  La  sève  em- 
ployée à leur  renouvellement  et  à 
leur  croissauce,  se  porte  rapide- 
ment et  sans  mesure  vers  les  extré- 
mités ; ses  éiémens  s'épuisent  ; les 
canaux  qni  la  fillroient  se  dessè- 
cheut , et  la  plante  n’a  rien  d’ex- 
traordinaire ni  dans  son  port  ni 
dans  sa  durée.  Il  en  est  ainsi  de 
tous  les  arbres  : ceux  qu’on  est 
dans  l’usage  d’élaguer  n’acquièrent 
jamais  le  volume  de  cenx  dont  les 
branches  vieillissent  avec  eux. 

Les  anciens  naturalistes  et  les 
voyageurs  modernes  sont  d’accord 
entr’eux  sur  la  longue  vie  et  sur 
les  étonnantes  proportions  de  la 
vigne  dans  son  état  agreste.  Stra- 
bou  qui  vivoit  an  temps  d’Auguste, 
rapporte  qu’on  voyoit  dans  la 
Margiane  des  ceps  d’une  si  énorme 
grosseur,  que  deux  hommes  pon- 
voieiil  à peine  en  embrasser  la  lige  : 
ils  avoient  de  trois  à quatre 
mètres  de  circonférence.  C’est  avec 
raison  , dit  Pline  (i)  que  le*  an- 
ciens avoient  rangé  la  vigne  parmi 
les  arbres,  vu  la  grandeur  à la- 

'■».»»  > -i 

(i)  Lit.  »4,  cliap.  î. 

{*)  Diciiüi».  Jariliuàna. 
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qnelle  elle  est  susceptible  de  par- 
venir. a Nous  voyons  à Populo - 
niiun , ajoute  t il , une  statue  de 
Jupiter,  faite  d’un  seul  morceau 
de  ce  bois,  et  qui,  après  plusieurs 
siècles,  est  encore  exempte  de  tout 
iudiee  de  destruction.  Les  temples 
de  Junon  à Paiera , à Massi/ia 
( Marseille  ) à Metapontum  étoient 
soutenus  par  des  colonnes  de 
vigne  ; et  actuellement  encore  la 
charpente  du  temple  de  Diane, 
à Ephèse , est  construite  de  vignes 
de  Chypre  : il  n’est  point  de  Dois 
plus  indestructible  que  celui-là  »-• 
Ce  même  naturaliste  parle  ailleurs 
d'une  vigne  qui  exisloil  depuis  six 
cents  ans. 

Les  modernes  savent  nue  les 
grandes  portes  de  la  cathédrale 
de  Ravctme  sont  construites  de 
bois  de  vigne , dont  les  planche* 
ont  plus  de  quatre  mètres  de  hau- 
teur sur  trois  à quatre  décimètres 
de  largeur.  Il  n’y  a pas  long-temps 
qu’on  a vu  dans  le  château  de 
Versailles  , et  dans  celui  d’Eeouen  , 
de  très -grandes  tables  construites 
d’une  seule  planche  de  ce  bois. 
Les  voyageurs  qui  ont  coloyé 
l’Afrique, ou  pénétré  dans  ces  cou- 
Irées , ont  vu  certaines  côtes  de 
Barbarie  parsemées  de  vignes  dont 
les  tiges  n’ont  pas  moins  de  trois  à 
quatre  mètres  de  circonlérence. 
Si  leur  âge  pouvoit  être  connu  , 
on  seroit  sans  doute  étonné  da 
leur  grande  vieillesse.  Miller  par- 
lant des  vignes  d’Italie,  dit  (2)  qua 
dans  certains  territoires  de  ce  paya 
il  y a des  vignes  cultivées  qui  du- 
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rent  depuis  trois  cents  ans  et  qu’on 
y appelle  jeunes  vignes  celles  qui 
n’ont  qu'au  siècle.  Je  trouve  dans 
les  noies  que  j’ai  recneillies  sur 
l’Jge  et  la  stalnre  de  celte  plante, 
que  la  gelée  dont  les  vignes  furent 
atteintes  dans  le  département  du 
Doubs,  dès  le  commencement  de 
l'automne  de  1713,  pendant  que 
les  grappes  pemloient  encore  aux 
ceps,  le  froid  fut  d’oiie  telle  inten- 
sité dans  cette  contrée,  qu’il  frdppa 
de  mort  une  treille  de  muscat 
blanc,  plantée  au  midi  et  à couvert 
de  toutes  parts  des  vents  froids, 
rue  Poitune,  à Besançon.  On  igno- 
roil  son  âge , mais  sa  tige  avoitun 
mètre  huit  décimètres  d'épaisseur  ; 
ses  ramaux  s’élevoicnt  à quatorze 
mètres  de  hauteur  et  tapissoicut 
une  muraille  dans  la  longueur  de 
plus  de  quaraute.  La  perte  de  ce 
phénomène, car  en  Fraiicec'cu  éloit 
un  , causa  une  pénible  sensation 
dans  toute  la  province. 

La  vigile  sauvage  est  moins  dé- 
licate sur  le  choix  du  terrain  que 
sur  celui  du  climat  ; elle  croit 
spontanément  dans  toutes  les  par- 
ties tempérées  de  l’hémispliére 
septentrional.  On  la  rencontre 
assez  fréquemment  en  Europe , 
dans  son  état  agreste  , jusqu’au 
45*.  degré  de  latitude.  Calesby  lui 
assigne  la  même  ligne  de  démar- 
cation, dans  le  nouveau  monde. 
« Non  seulement  , dit-il  ( 1 ),  elle 
croît  spontanée  dans  la  Caroline, 
mais  dans  toutes  les  partips  de 
l’Amérique  septentrionale,  depuis 
le  25e.  jusqu'au  45®.  degré  de  lati- 
tude. Elle  est  si  commune  dans  les 
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bois  qne  ses  branchages  sont  sou- 
vent un  obstacle  à la  marche  des 
voyageurs  , même  à celle  des  che- 
vaux. Elle  y surmonte  les  arbres 
les  plus  élevés  , et  semble  quelque- 
fois les  étouffer  dans  ses  embras- 
setuens  ». 

Des  esp^-es , races , variétés , et 
de  leur  nomenclature. 

Lu  nature  propage,  par  la  se- 
mence, l’espèce  qui  lui  appartient. 
Les  variétés  sont,  pour  ainsi  dire, 
des  jeux  de  la  nature,  qui  ne  se 
perpétuent  pas  constamment  par 
la  semence  ; souvent  elles  engen- 
drent un  grand  nombre  de  va- 
riétés nouvelles  qui  se  rapprochent 
plus  ou  moins  de  la  souclie  ou  de 
la  mère  plante.  Voilà  pourquoi  les 
botanistes  qui  n’ont  voulu  donner 
que  les  caractères  qui  se  renou- 
vellent constamment  par  la  se- 
mence, n’ont  d’écrit,  pour  les  vignes, 
que  la  vilis  vinifera  ; de  même 
qu’ils  ont  borné  la  description  du 
pommier  à la  pirus  malus  ou  à la 
piru s commuais. 

Les  cultivateurs,  dont  l’art  a 
pour  objet , non  seulement  de 
multiplier  les  espèces  par  la  se- 
mence, mais  de  roudre  constant 
les  caractères  des  races  ou  variétés 
par  le  moyen  des  boutures,  des 
marcottes  ou  provins,  et  de  la 
greflè,  donnent  le  nom  d’espèces 
aux  individus  qu’ils  reproduisent 
par  l’une  on  par  l’autre  de  ces  mé*> 
thodes,  tout  comme  à ceux  qu'ils 
obtiennent  par  la  semence. 

Cepeudaut  la  loi  de  la  nature 


( 1 ) Hist.  Nitur.  do  U Caroline.  Tom.  I pjg.  sa. 
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met  souvent  des  bornes  au  pou- 
voir de  l'art  : voilà  pourquoi  la 
propagation  d'une  variété  , ou 
d’une  espèce,  agricolement  par- 
lant, arrive  elle -même,  après  la 
sue.ccssion  de  plusieurs  années  , 
soit  par  l'effet  d'un  changement  de 
sol  et  de  climat,  soit  par  une  cul- 
ture moins  soignée  , à dégénérer 
en  une  variété  nouvelle.  On  ap- 
pelle plante  dégénérée  celle  dont 
les  fruits  sont  d'une  qualité  infé- 
rieure aux  fruits  du  principe  dont 
elle  est  générée  ou  dont  elle  est 
nue  reproduction.  On  ne  doit  donc 
pas  être  élouné  de  trouver  dans 
nos  vignes  un  nombre  presque 
infini  de  variétés  dans  les  ceps  dont 
elles  sont  composés,  alors  même 
qu’on  supposeroit  les  souches  pri- 
mitives ou  les  races  secondaires 
avoir  été,  dans  le  principe,  res- 
treintes à un  petit  nombre. 

En  effet , quand  les  Grecs  ap- 
portèrent à Marseille  les  premiers 
plantsdc  vignequ’on  eut  encore  vus 
dans  les  Gaules,  il  est  vraisemblable 
que  les  espèces  ou  variétés  étoieut 
en  foible  quantité;  ces  plants  ij’a- 
voient  encore  éprouvé  qu’une  seule 
fois  l’effet  de  la  transplantation  , 
celle  du  continent  Asiatique,  leur 
berceau,  dans  les  îles  de  la  Grèce. 
Mais  à l’époque  où  cette  plantation 
fut  entièrement  renouvelée  en 
deçà  des  Alpes , les  ceps  qu'on  y 
transporta  pouvoient  avoir  déjà 
subi  d’étimiiautes  modifications  dans 
leurs  formes  cl  par  conséquent  , 
dans  les  qualités  de  leurs  fruits, 
parce  qu'ils  avoient  passé  de  la 
Grèce  en  Sicile,  de  Sicile  en  Italie, 
et  que  cette  propagation  s’étoit 
faite  eu  Italie  insensiblement , et 
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de  contrée  en  contrée;  De  tous 
ces  changemens  de  terrains  et  de 
climats  n'étoit-il  pas  déjà  résulté 
des  variétés  nouvelles?  Et  si  on 
ajoute  à ces  premières  causes  des 
variétés  les  effets  des  transplan- 
tations qui  ont  dû  avoir  lieu  en 
France  , pour  étendre  la  culture 
de  la  vigne  depuis  les  Bouches  du 
Rhône  jusqu’aux  rives  du  Rhin  et 
de  la  Moselle , dans  une  étendue 
de  deux  cent  cinquante  lieues  , 
qui  présente  des  sols  et  des  climats 
si  divers,  ou  ne  peut  douter  que 
la  plupart  de  ces  plauts  n’aient 
éprouvé  pendant  ce  long  trajet 
d’étonnantes  diversités  dans  leur 
manière  d’etre,  les  unes  en  dégéi 
nérant,  les  autres  en  se  régénérant. 
Je  dis , en  se  régénéraut , parce 
qu’il  est  plus  que  vraisemblable 
que,  même  en  se  rapprochant  du 
nord,  certains  plants  rencontrant 
un  climat  accidentel  plus  analogue 
à leur  nature,  un  sol  plus  favorable 
à leur  végétation,  nn  genre  de 
culture  plus  soigné,  que  dans  des 
points  plus  méridionaux,  ne  recou- 
vrent les  formes  et  qualités  ou  par- 
ties des  formes  et  des  qualités  de 
leur  essence  primitive.  C'est  même 
à cette  faculté  de  se  régénérer  qne 
nous  croyons  devoir  attribuer  les 
heureuses  métamorphoses  opérées 
sous  les  yeux  de  deux  observa- 
teurs, à l’œil  desquels  il  n’échappe 
rien  de  ce  qui  peut  contribuer  aux 
progrès  de  la  physique  végétale  et 
de  l'agriculture  proprement  dite, 
Irscitoj’ens  Villemorin  et  Jumilhac. 
Le  premier  a vu  un  cep  de  meu- 
nier, et  l’on  auroit  pu  croire  cette 
variété  une  race  primitive  en  la 
jugeaut  d’après  un  caractère  qui 
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semble  inhérent  à sa  nature  ; 
savoir  , ce  duvet , cette  matière 
blanche,  cotonneuse, qui  recouvre 
constamment  sa  feuille  sur  tous  les 
points  ; il  a vu  , dis-je,  un  cep  de 
meunier  porter  des  sanneus  , des 
feuilles  et  des  fruits  de  maurillon 
précoce.  Peut-on  dire  que  ce  meu- 
nier dégénérait  en  maurillon  pré- 
coce? Mais  les  caractères  cons- 
tans  de  celui  ci  ont  été  reconnus  et 
décrits  par  les  plus  anciens  natu- 
ralistes agronomes.  11  est  désigné 
par  Cotumelle  sous  le  nom  de 
vitis prœcox,  et  par  les  modernes, 
sous  celui  de  vitis  praecox  co/u- 
mcl/œ.  Les  premiers  ne  font  aucune 
mention  spéciale  du  meunier  ; 
ils  ne  parlent  que  d’une  maniéré 
générale  des  cépages  lanugineux  ou 
cotonneux.  Ainsi  il  no  parait  pas 
vraisemblable  que  le  maurillon 
précoce  soit  une  dégénération  du 
meunier.  J’aimerois  croire  que 
celui  - ci  se  régénère  , et  qu’en 
redevenaut  maurillon  précoce  , il 
reprend  les  caractères  et  les  formes 
de  son  essence  primitive. 

Le  citoyen  Jumilhac  a vu  de 
même  le  meunier  devenir  mauril- 
lon. Il  en  possède  en  ce  moment 
un  cep  qui  a trois  liges  ; celle  du 
milieu  est  un  maurillon,  les  deux 
latérales  sont  encore  meuniers.Cclles 

ci  recevront  peut  - être  avec  le 
temps,  les  attributs  de  leur  espèce. 

Il  n’est  pas  douteux  qu’un  cer- 
tain nombre  d’observations  de  ce 
genre  , faites  sur  différons  points 
de  la  France , donneraient  de 
grandes  facilités  pour  dresser  une 
nomenclature  satisfaisante  des  di- 
vers cépages  qui  s’y  sont  multi- 
pliés ; mais  vu  l'état  actuel  de  la 
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science  Relativement  à cette  bran. 
clic  importante  de  notre  agricul- 
ture , comment  se  flatter  de  retrou- 
ver les  essences  primitives , et  d'y 
attacher  les  variétés  qui  en  pro- 
viennent? Irons  nous  les  ébercher 
dans  nos  provinces  du  midi  , en 
Provence,  par  où  les  cépages  de 
ja  Grèce  et  de  l’Italie  ont  dû  pas- 
ser pour  parvenir  au  centre  et  au 
nord  de  la  France  ? Mais  la  cul- 
ture de  la  vigne,  trop  long-temps 
négligée  dans  cette  contrée , ne  nous 
laisse  pas  l’espéraüce  d’y  faire 
d’heureuses  découvertes  à cet  égard. 
En  outre  des  plants  tirésdireclement 
de  la  Grèce  ont  été  introduits  au 
centre  de  la  France , bien  posté- 
rieurement à ceux  qu’on  a plantés 
en  Provence  ; et  déjà  il  n’existe  plus 
aucune  trace  de  leurs  espèces. 

En  1420, plusieurs  sonverainsdo 
l’Europe  voulurent  obtenir  des  vins 
de  liqueur  des  vignes  qui  crois- 
soient  dans  les  territoires  de  leur 
domination.  Les  Portugais  avoient 
introduit, dans  l'islc  de  Madère, des 
plants  de  celle  de  Chypre , dont  le 
vin  passoit  alors  pour  le  premier 
de  l’Univers;  et  cet  essai  réussit. 
François  1er. , à leur  exemple,  acheta 
cinquaulc  arpens  de  terre  aux 
environs  de  Fontainebleau  , et  les 
consacra  à la  plantation  d’une 
vigne  dont,  les  complanls  furent 
directement  tirés  de  la  Grèce.  Une 
vigne  de  la  même  nature  fut  en 
même  temps  formée  à Coucy.  Mais 
où  sont  aujourd’hui  ces  plants  de 
la  Grèce  ? Comment  reconnoître 
seulement  les  variétés  provenant  de 
telle  ou  telle  des  races  dont  ilsétoient 
composés  ? Cinq  siècles  se  sont 
écoulés  pendant  lesquels  dix  ou 
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douze  renouvellemens  et*  planta- 
tions ont  été  exécutés,  c’est  à-dire  , 
beaucoup  plus  qu’il  n’en  faut  pour 
rendre  les  races  ou  les  variétés 
niéconnoissables.  Eu  effet , on  ne 
voit  plus,  aux  environs  de  Fontaine- 
bleau , comme  dans  tout  le  reste 
du  Gâlinois,  que  sept  ou  huit  races 
très-communes  dans  les  autres  ter- 
ritoires du  centre  de  la  France  : 
ce  sont  le  teinturier,  qu’on  nomme 
ineau  dans  le  pays,  lemaurillon 
âtif,  lechasselasqui  mérite,  comme 
comestible,  toute  la  réputation 
dont  il  jouit  dans  cette  contrée;  le 
bourguignon  blanc  et  noir,lcgouais, 
les  grands  et  petits  métiers. 

En  parcourant  les  noms  de  ce  petit 
nombre  de  cépages  ou  voit  déjà  com- 
bien la  nomenclature  de  nos  vignes 
doit  être  bizarre  et  confuse.  Ici  les  ha- 
bitans  du  Gâtiiiois  donnent  le  nom 
de  Pineau  , race  par  excellence  , 
ui  forme  les  meilleurs  comptants 
e la  Bourgogne  , du  vignoble  de 
Migraine  sur  tout  , à une  espèce 
qui  n’est  autre  chose  que  la  ritis 
acino  nigrtf , rvtundo , duriusculo  , 
succo  nigro  labia  efficienti  de 
Garidel,  et  qui  n'a  guère  d’uutro 
mérite,  vers  le  centre  et  le  nord  de  la 
France,  que  de  charger  en  cou- 
leur les  vins  dans  lesquels  on  in- 
troduit sou*  jus  : ce  qui  lui  a fait 
donner , en  beaucoup  d'endroits  , 
les  noms  de  teinturier,  de  gros 
noir,  noir  d'Espagne,  etc.  Com- 
bien d'erreurs  du  même  genre  ne 
pourroit-on  pas  citer  ? On  auroit 
de  la  peine  à donner  la  raison 
plausible  de  la  différence  des  noms 
adaptés  aux  mêmes  cépages  dans 
nos  dilférens  vignobles.  Quelques 
ups  t sans  doute  , ont  emprunté  les 
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leurs  du  nom  des  particuliers  qui 
les  ont  introduite  dans  leurs  can- 
tons; d’autres  les  tiennent  de  celui 
des  vignobles  dont  ils  ont  été  tirés, 
immédiatement  à l’époque  de  leur 
transplantation  dans  une  autre 
province  , comme  le  maurillon  de 
Bourgogne  est  appelé  bourgui- 
gnon en  Auvergne  , et  auvergnat 
dans  l’Orléanois  ; sans  doute  parce 
que  l’Auvergne  aura  tiré  le  mau- 
rillon  directement  de  la  Bour- 
gogne , et  qu'ensuite  elle  l’aura 
transmis  à l’Orléanois.  La  même 
raison  peut  être  alléguée  ponr  les 
races  qu'on  nomme  en  airtérens 
lieux , le  Maroc , le  Grec , le  Co- 
rinthe , le  Cioutat  , le  Pouilli  , 
l’A  user  rois  , le  Languedoc  , le 
Cahors  , le  Bordelais  , le  Rocbe- 
lois,  «te.,  etc.  Mais  il  en  est  dont 
la  bizarrerie  des  noms  est  telle 
qu’on  cherchcroit  vainement  à leur 
assigner  une  origine  vraisemblable, 
et  les  uns  et  les  autres  réunis  sont 
en  tel  nombre  que  quelques  œno- 
logistes  modernes  ne  craignent  pas 
de  le  porter  à trois  mille.  Il  y a peut- 
être  beaucoup  d'exagération  dans 
ce  calcul  : mais  toujours  est-il  vrai 
que  souvent  on  ne  s'entend  pas  d'nn 
myriamètre  à l'autre,  en  parlant  de 
tel  011  Ici  raisin,  et  cela  dans  une 
étendue  de  pays  de  plus  de  cent 
royriamètres. 

Le  goût  de  Rozier  pour  les 
sciences  , et  sa  passion  pour  le  bien 
public, lui  avoieut  inspiré  le  projet 
d’un  bel  établissement  , par  le 
moyen  duquel  il  espéroit  se  mettre 
à portée  de  dresser  uue  synony- 
mie qui  seroit  entendue  dans  toute 
la  Frauce  , de  donner  des  carac- 
tères disliuctüs  qui  feroient  recuit» 
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uoilrc  chaque  race  de  raisin  , de 
démontrer  , par  l'expérience , le 
genre  de  terrain  et  l'exposition 
qui  conviennent  plutôt  à l'une  qu’à 
l'autre  ; de  déterminer  lu  culture 
et  la  taille  propres  à telle  ou  telle 
espèce  ; de  faire  connoitre  l'es- 
pèce de  raisin  qui  mûrira  plus 
complètement  , et  donnera  un 
meilleur  vin  , soit  au  nord  , soit 
au  centre,  soitaumidide  la  France; 
le  degré  de  fermentation  qu’exige 
dans  la  cuve  chaque  espèce  de  rai- 
sin; quelle  qualité  de  vin  résulle- 
roit  de  telle  ou  telle  espèce  mise 
séparément  en  fermentation;  dans 
quelle  proportion  on  doit  mélan- 
ger telle  ou  telle  espèce  de  raisin, 
pour  obtenir  un  vin  d'une  qualité 
supérieure,  ou  susceptible  d’étre 
long-temps  conservé;  enlin,  quelle 
t-spèce  de  raisin  fournit  la  meil- 
leure eau-de-vie,  et  en  plus  grande 
quantité.  Telles  étoient  les  vues  de 
llozier  : voici , pour  les  remplir , 
les  moyens  qu’il  se  proposoil  d'em- 
ployer. 11  nousparoît  d'autant  plus 
convenable  de  les  publier  dans 
leurs  détails,  qu'ils  pourroient  ser- 
vir de  guide  aux  personnes  éclairées 
qui  auroient  le  ceuruge  de  mar- 
cher sur  les  traces  de  cet  homme 
estimable. 

u i°.  Je  sacrifierai  , écrivoit-il 
à l’ancien  intendant  de  Guyenne , 
Dupré  de  S^iint-Maur,  qui  parla- 
peoit  ses  goûts  et  ses  sentimens, 
;e  sacrifierai  tout  le  terrain  néces- 
saire à cette  opération  , au  moins 
six  arpens.  2°.  Je  ferai  veuir,  de 
deux  cents  vingt  endroits,  toutes 
les  espèces  de  raisin  qu’on  y cul- 
tive. 30.  Pendant  les  six  premières 
années , je  ne  pourrai  faire  autre 
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chose  qu'établir  , d'une  manière 
invariable  , la  synonymie  des  rai- 
sins, pour  toute  la  l'rauce  : voici 
mes  procédés  : 

» i®.  Planter,  province  par  pro- 
vince , les  crosselles  que  je  reCu- 
vrai.  Au  pied  de  chaque  crossette, 
enfoncer  une  palette  de  bois,  sur 
laquelle  sera  écrit  le  nom  douiui 
dans  l'eudroit,  à l’espèce  de  rai- 
sin ; et  ajouter  un  numéro  à 
côté.  Le  même  nom  et  le  inémai 
numéro  seront  inscrits  sur  un  re-> 
gistre  à six  colonnes.  2°.  Je  sup- 
pose les  crossettrs  plantées  dans  le 
courant  du  mois  de  décembre  1780. 
Aucune  observation  ne  sera  faite 
en  1781  : c’est  l’année  de  la  reprise 
de  la  vi^ne.  30,  En  1782,  commencer 
trois  tailles  différentes  et  fuites  eu 
différentes  terres  sur  les  six  ccos- 
settes  plantées.  40.  En  tenir  une 
note  sur  le  registre  général , mar- 
quer l’époque  où  la  vigne  a com- 
mencé à pleurer  , ,à  bourgeonner, 
le  bouton  à s épanouir;  enfin,  dé- 
crire botaniquement  la  forme  de  la 
feuille.  5°.  En  1783,  reprendre  les 
mêmes  observations,  les  compurer 
avec  celles  de  l’année  précédente, 
et  les  inscrire  sur  le  registre  gé- 
néral. En  1784  ,.  revenir  sur  ses 
pas,  et  observer,  comme  dans  les 
années  précédentes.  Mais  le  bois 
est  formé,  les  feuilles  ont  un  ca- 
ractère décidé  ; ainsi  on  doit  tâ- 
cher, par  les  feuilles  seules  et  par 
le  bois,  de  distinguer  toutes  les 
espèces  des  différens  cantons  de  la 
France.  7®.  En  178a,  toujours  ré- 
péter les  observations  de  Vannée 
précédente.  Ici,  la  fleur  paroît,  le 
raisin  mûrit  : c’est  le  cas  de  déter- 
miner les  espèces,  d'établir  les 
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genres , et  de  commencer  la  syno- 
nymie. J’appelle  cette  année  l’année 
de  probation.  8°.  Enfin  , en  1786 , 
qui  est  l'année  de  confirmation , 
reprendre  les  observations  depuis 
1781,  et,  définitivjpient,  constater 
la  synonymie,  parce  qu'à  cette  épo- 
qne  , le  bois  est  parfait , la  feuille 
bien  dessinée  ; la  fleur  bien  carac- 
térisée , et  le  fruit  dans  son  état 
de  perfection  , pour  la  forme.  Voilà 
le  point  le  plus  minutieux  et  non 
le  moins  important  enfin  déter- 
miné ; et  je  ne  crains  plus  de  n’étre 
pas  entendu  par-tout,  lorsque  je 
parlerai  do  telle  ou  telle  espèce  de 
raisin. 

» II  s'agit  actuellement  de  la 
culture,  du  sol,  et  de  l'exposition 
ui  conviennent  à chaque  qualité 
e raisin  : c'est  un  nouveau  genre 
de  travail,  Pour  cet  effet,  i°.  je 
ferai  arracher  ce  mélange  mons- 
trueux de  ceps  provenus  des  diffé- 
rens  vignobles  de  la  France.  2°. 
Chaque  espèce  de  raisin  sera  plan- 
tée séparément,  i°.  dans  un  terrain 
pierreux  et  élevé  ; a°.  dans  un 
terrain  graveleux;  30.  dans  de  la 
terre  végétale.  Chaque  plantation 
sera  assez  considérable  pour  don- 
ner deux  pièces  do  vin , dont  une 
sera  conservée , afin  de  connoîtro 
la  qualité  et  la  duree  du  vin  , et 
l'autre  convertie  en  eau-de-vie,  éga- 
lement pour  connoîtro  la  quantité 
d’esprit  ardent,  que  l’espèce  de  rai- 
sin peut  fournir,  et  la  qualité  dont 
sera  cette  eau-de-vie. 

» 30.  Comme  toutes  les  espèces 
seront  distinguées  dans  leurs  plan- 
tations, et  que  chaque  plantation 
occupera  trois  solsdiilérens,  il  sera 
aisé  de  constater  quel  raisin  doit 
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être  mélangé  avec  tel  autre,  et  qnel 
sera  le  résultat  de  ces  mélanges , 
selon  leurs  différentes  proportions. 

» Ce  second  travail  doit  encore 
durer  six  années.  Pendant  les  trois 
premières , la  vigne  ne  produit 
rien;  à la  quatrième,  son  produit 
est  presque  nul  ; dans  la  cinquième , 
il  est  encore  trop  aqueux , et  n’a  ni 
caractère  ni  qualité  décidés  ; ce 
11'est  que  sur  la  sixième  qu’on  peut 
asseoir  nn  jugement  solide.  Pour 
parvcnir.à  ce  point,  il  faut  donc 
un  travail  assidu  de  douze  années 
consécutives;  duquel  résulte  néces- 
sairement un  ouvrage  utile  à tontes 
les  provinces,  parce  qu’il  est  fondé 
sur  l’expérience  et  sur  des  obser- 
vations soutenues. 

» La  seule  objection  plausible 
en  apparence  contre  ne  plan,  con- 
siste à dire  : Vous  faites  vos  obser- 
vations dans  le  territoire  de  Bé* 
viers  ; le  grain  de  terre  y est  dif- 
férent de  celni  d'Orléans  ; ainsi  vos 
principes  ne  peuvent  s’appliquer  ni 
au  vignoble  d’Orléans,  niauxautres 
vignobles  de  la  France. 

» Je  réponds  : n'ost-il  pas  dé- 
montré qu’en  1753  le  vin  fut  très- 
bon  dans  toute  la  France?  Il  ne  fut 
bon  que  parce  que  le  raisin  acquit 
par-tout  une  maturité  complète  ; 
ainsi , je  dois  bien  mieux  juger  à 
Béziers  de  la  qualité  du  raisin , qu’à 
Orléans , puisque  je  suis  assuré  d’y 
avoir  cctto  maturité  complète. 
Quant  au  goût  qui  provient  du  ter- 
roir , il  est  indépendant  de  tous  les 
reuseignemens.  Les  vignes  de  Bour- 
gogne 11e  donnent  pas  à Béziers  du 
vin  de  Bourgogne;  mais  l’expé- 
rience prouve  que  ces  vignes  y 
donnent  un  vin  excellent.  Il  est  dé- 
montré 
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montré  que  tous  les  plants,  venus 
du  nord  au  midi , gagnent  en  qua- 
lité; donc  je  puis  mieux  à Béziers, 
ou  dans  les  provinces  méridio- 
nales, juger  de  la  qualité  d'un  rai- 
sin ; donc  les  principes  généraux 
établis  sur  ces  qualités  pourront 
être  utiles  dans  les  autres  pro- 
vinces ; c’est  donc  aux  propriétaires 
à en  faire  l’applicatiou  sur  leur  ter- 
roir ; et  il  est  impossible  que  ces 
principes  , confirmés  par  l'expé- 
rience , ne  vaillent  pas  mieux 
qu'une  routine  sans  principes.  Au 
surplus,  que  l'on  consulte  les  gens 
de  l’art  sur  l'exactitude  de  mon  rai- 
sonnement. 

“ Ce  n’est  pas  assez  d'obaerver 
pour  communiquer  ensuite  ses  cx- 

Férieuces  au  public  par  la  voie  do 
impression  : le  paysan  ne  lit  pas. 
Ce  n’est  donc  pas  par  des  livres 
qu’il  faut  I'  instruire  , mais  par 
l’exemple.  A cet  effet,  je  m’engage 
à prendre  chez  moi  en  janvier  1704 
quatre  jeunes  paysans  ; en  178.Ï  , 
autant  ; et  autant  en  1786:  ce  qui 
fera  le  nombre  de  douze.  Ils  y res- 
teront trois  ans  et  seront  nourris, 
éclairés,  et  chauffés  gratuitement  ; 
leur  entretien  sera  à leurs  Trais.  I1 
resteront  chez  moi  pendant  trois 
années  ; de  sorte  que  ceux  entrés 
en  1784  sortiront  en  1787,  et  ainsi 
de  suite  ; de  cette  manière,  il  y 
aura  toujours  huit  anciens  et  quatre 
nouveaux  ». 

Il  est  impossible  de  tracer  un 

Îtlan  plus  méthodique  que  celui- 
à,  et  d’imaginer  un  établissement 
où  l’amour  de  la  science  et  ratta- 
chement à la  chose  publique  soient 
plus  authentiquement  constatés. 
Rozier  ne  s’en  étoit  point  tenu  à 
Tome  X. 
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une  stérile  spéculation  ; il  avi.it 
jeté  les  fondemeus  de  son  travail , 
il  le  suivoit  avec  activité  dans  la 
terre  qu’il  habitoit  près  Béziers , 
quand  les  dégoûts,  les  contradic- 
tions sans  nombre  qn'on  lui  fit 
éprouver , les  odieuses  tracasseries 
auxquelles  il  fut  en  bulle,  lé  forcè- 
rent à s’éloigner  du  séjour  qu'il 
avoit  choisi , et  à abandonner  son 
utile  établissement. 

Dupré  de  Saint-Manr,  secondé 
par  le  zèle  du  citoyen  Catapie , eu 
avoit  fait  commencer  uu  du  même 
genre  aux  environs  de  Bordeaux  ; 
mais  il  a eu  le  sort  du  premier  ; il 
n’existe  plus  ; les  effets  de  la  révo- 
lution l’ont  anéanti.  Le  sol  qui 
avoit  reçu  les  divers  plants  do 
vigne,  a passé  en  des  mains  étran- 
gères, qui  lui  ont  donné  une  toute 
autre  destination.  Les  papiers  pu- 
blics nous  ont  appris  que  la  société 
d'Histoire  Naturelle  du  départe- 
ment de  la  Gironde  , provoquoit 
de  nouveau  cet  établissement  ; 
qu’elle  désignoit  même  aa  gouver- 
nement le  lieu  qu’elle  jugeoil  le 

Iilus  favorable  à ses  vues.  Puissent 
es  moyens  de  finances  , qu'à  cet 
effet  on  mettra  sans  doute  à sa  dis- 
position, répondre  à son  zèle  et  à 
ses  lumières  ! 

Il  est  indubitable  qu’un  établis- 
sement de  ce  genre  , porté  au  de- 
gré de  perfection  dont  il  est  sus- 
ceptible , répandroit  de  grandes 
lumières  sur  deux  branches  impor- 
tantes d'histoire  naturelle  et  d’éco- 
nomie rurale  ; tuais  rempliroit  il 
toutes  les  vues  de  Rozier  et  de  ses 
estimables  émules?  J'eu  doute. 

L'annonce  de  la  collection  qu'on 
se  proposoitde  former  a Bardeaux, 
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à donné  lieu  il  quelques  observa- 
tions très-remarquables.  Le  citoyen 
Duchesne,  professeur  de  botanique 
et  d'agriculture,  dans  le  département 
de  Seine  et  Oise,  regarde  comme 
très-utile  ( i ) cette  entreprise  de 
cultiver  comparativement  la  collec- 
tion la  plus  complète  qu’où  pourra 
fce  procurer  des  cépages  et  com- 
ptants de  vigne  ; c’est  à dire  , des 
races  ou  variétés  individuelles , 
multipliées  au  moyen  de  propaga- 
tion par  bourgeons. 

’ En  quelque  Heu  que  cette  col- 
lection s exéèuie , dit-il,  il  est  pro- 
bable qii'elle  pourra  déterminer 
les  essences  véritablement  diffé- 
rentes, et  au  moyen  d'une  bonne 
concordance  , supprimer  tous  les 
doublés  emplois  causés  par  des 
équivoques  de  nomenclature .... 
Quant  à la  proposition  si  impor- 
tante, ajoute-t-il,  de  déterminer  le 
ïnélaDge  des  plants  , qui  fait  pro- 
duire à un  terrain  la  plus  grande 
quantité  possible  du  meilleur  vin  ; 
je  doute  que  des  expériences  faites 
a Bordeaux , puissent  rien  offrir 
de  concluant  pour  les  vignobles 
des  environs  de  Mâcon , (TA uxerre 
ou  de  Reims.  Pour  justifier  cette 
Opinion,  le  citoyen  Duchesne  rap- 
porte le  fait  suivant:  a Le  voisinage 
des  belles  plantations  de  Males- 
herbes  et  de  Denainvillers  , que 
j’étois  allé  visiter,  en  1776,  m'ayant 
donné  occasion  de  parcourir  le 
territoire  de  Puiseau , avec  un  riche 
propriétaire  du  canton  , je  pris 
connoissance  de  la  culture  qutj 

....  1.  , , 1 

(1)  Voyet  le»  Annales  d'AgricuUurc  , 
puge  4:0. 
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l’on  fait  dans  ce  vignoble,  en  terre 
forte  et  à pial  pays , de  deux  sortes 
de  raisin  ; l’une  nommée  le  gois , 
célèbre  par  la  grosseur  de  sou 
grain  et  de  sa  grappe  ; l’autre  , 
nommé  le  teint , parce  qu’il  sert  à 
teindre,  ou  , si  l’on  veut,  à colorer 
le  vin  dont  le  gois  produit  la  quan- 
tité. . . On  n’établit,  sur  le  total  de 
la  vigne , qu’un  cinquième  on  uu 
sixième  en  plant  de  teint.  Cette 
proportion  suffit  pour  que  le  vin 
du  Gàtiuois  soit  employé  , comme 
vin  colorant,  pour  tous  1rs  mélanges 
usités  dans  le  commerce  des  vins. 
Les  marchands  l’achètent  à la  vue, 
sans  le  goûter , et  le  produit  de  ces 
vignes  n’en  est  pas  moins  un  excel- 
lent revenu. 

1 Ce  propriétaire  avoît  pour  femme 
la  fille  d’un  habitant  d’Auxerre.  Il* 
avoient  désiré  se  procurer,  pour 
leur  usage,  un’ vin  plus  délicat  ,ct 
vraiment  potable.  Les  meilleurs 
plants,  tirés  d’Auxerre,  ne  produi- 
sirent chez  eux  qu’un  stérile  feuil- 
lage : ils  me  firent  voir  le  mauvais 
succès  de  leur  entreprise  , et  l’ont 
abandonnée. 

0 ...  Il  est  donc  utile , et  même 
nécessaire , de  former  en  France 
an  moins  quatre  élablisscmcns  sem- 
blables à celui  de  Bordeaux , ou 
même  de  les  multiplier  dans  tous 
les  dépariemens  où  il  se  trouve 
des  vignobles';  non  pas  peut-être 
pour  y refaire  le  premier  travail 
de  la  comparaison  des  essences 
diverses  ; mais  an  moins  pour 
cultiver  comparuti\cmeut  celles 
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qni  auront  été  reconnues  diffé- 
rentes »... 

Je  partage,  mais  non  pas  sans 
restriction  ,Tes  opinions  du  citoyen 
Dnchesne.  Comme  lui , je  ne  pense 
pas  que  ce  soit  par  des  expériences 
faites  dans  les  terroirs  de  Bordeaux 
ou  de  Béziers , qu’on  obtiendra  des 
résultats  applicables  aux  vignobles 
placés  vers  le  nord  de  la  France. 
Aussi  peut-on,  à noire  avis , n'être 
pas  entièrement  satisfait  de  la  ré- 
ponse de  Rozicr  à l’objection  très- 
fondée  qu’il  suppose  lui  être  faite; 
savoir  : qu’t'/  n’obtiendra  pas  à 
Béziers  du  pin  de  Bourgogne.  Le 
grand  point , dit-il,  c’est  de  faire 
mûrir  le  raisin  complètement , et 
cette  maturité  ne  me  manquera 
pas.  Mais  parce  que  tel  raisin 
mûrira  complètement  et  des  pre- 
miers, dans  une  terre  végétale  et 
en  plaine,  aux  environs  de  Béziers, 
où  la  chaleur  de  l’atmosphère 
maintient,  pendant  quatre  ou  cinq 
mois  consécutifs,  le  thermomètre 
de  Réaumur  entre  le  vingtième  et 
le  vingt-huitième  degré  , est-il  sûr 
que  ce  même  raisin  mûrira  com- 
plètement dans  les  terres  crayeuses 
et  marneuses  de  la  Champague, 
où  la  chaleur  ne  parvient  que  ra- 
rement au  vingtième  degré , et  ne 
s’y  soutient  jamais  pendant  trois 
jours  de  suite?  Comment  croire  , 
après  cela  , que  des  expériences 
laites  dans  le  premier' de  ces  lieux, 
puissent  résulter  des  règles  inva- 
riables pour  le  Soissonnois  ou  le 
Laonois  ? Si  je  ne  fais  pas  du  vin 
de  Bourgogne  à Béziers  , ajoute 
Rozier , du  moins  j’y  ferai  de  bon 
vin.  Certes , je  le  crois  bien  ; car  , 
par -tout  où  l'on  aura  le  climat,  le 


V I G ify 

Sol,  les  sites  de  Béziers  , quel  qtle 
soit , pour  ainsi  dire , le  plant  qu’on 
y cultivera , pourvu  que  la  cuHuro 
en  soit  soignée,  et  que  l’intelligence 
préside  à la  fabrication  du  vin,  on 
en  obtiendra  de  bon  ; mais  je  ré- 
pète, avec  le  citoyen  Duobcsne  , 
que  des  expériences  de  cette  na- 
ture , faites  à Béziers  ou  à Bor- 
deaux,n’ont  rien  de  concluant  pour 
les  deux  tiers  des  autres  vignobles 
de  la  France. 

L’estimable  professeur  de  Ver- 
sailles pense  , qu’en  quelque  lieu 
que  la  collection  dont  il  s'agit  s’exé- 
cute, il  est  probable  que,  par  elle, 
on  pourra  déterminer  les  essences 
véritablement  différentes,  et  par- 
venir à une  bonne  nomenclature. 
Je  diffère  d’opinion  avec  lui  sur  co 
point.  Le  pitoyeu  Duchesue  sait, 
aussi  bien  que  moi , combien  le 
sol  et  le  climat  influent  sur  les  qua- 
lités des  végétaux.  Celte  influence 
ne  peut  s’exercer  sur  les  qualités 
de  leurs  produits , qu’en  raisou  des 
différentes  modifications  qu’éprou- 
ve la  sève  dans  les  canaux  par  les- 
quels elle  dirige  son  cours.  L’éla- 
boration qu’elle  subit  alors  est  su- 
bordonnée au  degré  de  dilatation 
de  cet  conduits  , et  à la  direction 
qu’ils  prennent  pour  porter  et  ré- 
pandre la  sève  dans  toute  l’écono- 
mie de  la  plante.  Celle  • ci  reçoit 
elle  même  toute  l'ordonnance  de 
sa  charpente , de  ses  principes 
alimentaires , suivant  les  diverses 
combinaisons  qui  s'opèrent  en  eux, 
par  l'action  du  sol  et  du  climat  dans 
lesquels  ils  se  trouvent.  La  manière 
dont  la  sève  circule  peut  donc 
n’être  pas,  et  souvent,  en  effet, 
s’est  pas  par-tout  la  même  dans  les 
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individus,  non  seulement  de  la 
fnéme  espèce,  mais  de  la  même 
rare.  J’ai  observé  que  cette  diffé- 
rence sc  manifeste  jusque  dans  les 
formes  extérieures  de  plusieurs  va- 
viétés  de  vignes.  Le  gamet , par 
exemple,  est  un  raisin  très  connu 
dans  les  deux  tiers  de  nos  vignobles. 
Ce  cépage  est  précieux  dans  toute 
l'étendue  de  fa  côte  du  Rhône  , 
parce  qu'il  produit  assez  abon- 
damment, et  sur-tout  parce  qu’on 
y obtient  de  son  jus  un  excellent 
vin.  La  réputation  de  su  fécondité 
et  des  qualités  de  son  fruit, le  firent 
transporter  en  Bourgogne , il  y a 
cinquante  ou  soixante  ans.  Là,  il 
est  dénué  de  toute  qualité;  le  vin 
qu’on  en  retire  est  plat  et  âpre  tout 
à la  fois  ; il  est  entièrement  dénué 
de  ce  parfum  qu’on  appelé  le  bou- 
quet, et  qui  a tant  fait  pour  la  ré- 
putation des  premiers  vins  de  cette 
province.  Aussi  ai-je  entendu  dire 
à un  des  propriétaires  de  ces  vi- 
gnobles distingués,  le  gamet  tuera 
la  Bourgogne  ; expression  pleine 
d’énergie  , échappée  à la  véracité 
d'un  bon  cultivateur,  d’un  excel- 
lent père  de  famille,  qui  gémissoit 
sur  l'avidité  mal  entendue  de  ses 
concitoyens  qui , en  sacrifiant  le 
maarillon-pincau  au  gamet , parce 
que  celui  ci  est  qnatre  fois  plus 
fécond, s’en  laissent  imposer  par  de 
grandes  récoltes,  dont  il  ne  peut 
résulter  à la  longue  qu'nn  foible 
revenu.  I.e  prix  de  leurs  vins  se 
soutieul;  mais  ce  n’est  qu'à  la  fa- 
veur de  la  vieille  réputation  de  leur 
vignoble;  et  elle  s’usera  infailli- 
blement s’ils  ne  vont  au  devant  de 
sa  perte. 

11  u’y  a guère  que  cinquante  uns, 
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comme  nous  l'avons  dit  , que  le 
gamet  a été  introduit  en  Bourgo- 
gne. Pendant  cette  courte  durée  , 
le  sol  et  le  climat  ont  tellement 
agi  sur  les  formes,  que  les  indivi- 
dus de  cette  contrée,  comparés  à 
ceux  de  la  même  essence  , qui 
croissent  sur  la  côte  du  Rhône, 
sont  tout  à fait  inéconnoissablcs. 

I.e  sujet  gravé,  pl.  XV 111,  a 
été  tiré  de  ce  dernier  vignoble  ; il 
n’a  aucune  ressemblance  avec  ses 
congénères  de  Bourgogne,  et  moins 
encore  avec  ceux  qu’on  introduit 
journellement  dans  les  vignobles 
des  environs  de  Paris,  comme  fai- 
sant partie  des  plants  de  Bour- 
gognr. 

Ces  observations  me  font  douter 
qu’il  fut  possible  d’établir  une  sy- 
nonymie positive  de  toutes  nos 
espèces  et  variétés  de  vignes  , 
d’après  les  remarques  faites  sur 
les  productions  d'une  ou  de  deux 
collections  seulement;  et  comme  le 
citoyen  Duchesne,  je  pense  que, 
pour  obtenir  de  ces  établissemens 
un  avantage  général,  il  faudioit 
les  multiplier  dans  tous  les  dépar- 
temens  où  il  se  trouve  des  vi- 
gnobles. 

Mais  quand  on  songe  à ce  nom- 
bre de  collections  , aux  difficultés 
à vaincre,  pour  réunir  tous  les 
individus  dont  chacune  d’elles  de- 
vrait être  formée , aux  soins  , on 
peut  dire  nmnilieux,  à lui  pro- 
diguer sans  cesse  , et  sur-tout  pen- 
dant scs  premières  années  ;au  zèle, 
au  talent,  à l’activité  qu’exige  une 
telle  surveillance,  cl  qu’on  trouve 
*■  rarement  réunis  dans  le  même 
homme  ; enfin  quand  on  songe  au 
long  temps  pendant  lequel  il  faudrait 
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observer,  pour  avoir  des  résultats 
certains  à communiquer  , on  est 
tenté  de  ne  regarder  un  tel  projet 
que  comme  un  beau  rêve.  Ne  se- 
roit-il  donc  pas  possible  d’arriver 
au  même  but  par  une  voie  plus 
courte  et  par  des  moyens  plus 
simples  et  plus  courts  ? 

Il  me  semble  qu’un  cultivateur 
exercé  à observer , et  secondé  par 
quelques  habiles  artistes,  pourrait 
parvenir,  en  deux  ans,  à former 
un  excellent  herbier  artificiel  de 
toutes  nos  espèces,  races,  et  va- 
riétés de  vigne.  I.a  collection  des 
champignons  et  des  plantes  véné- 
neuses de  la  France,  par  Bulliard, 

{)rouve  que  l'art  de  graver  en  cou- 
eur  est  parvenu  à un  degré  de 
perfection  tel  qu’il  peut  transmettre 
et  les  contours  les  plus  déliés  des 
formes  et  les  nuances  les  plus  dé- 
licates des  couleurs. 

Nos  artistes  réunis  se  mettraient 
en  marche  vers  le  milieu  de  ther- 
midor , et  commenceraient  leur 
travail  par  celui  des  vignobles, 
qui  est  situé  le  plus  au  nord  de  lu 
France , s’acheminant  ainsi  de  vi- 
gnobles en  vignobles,  du  nord  au 
midi.  Je  les  fais  partir  de  la  région 
septentrionale,  parce  que  les  ven- 
danges étant  plus  tardives  dans 
celle  du  sud  , ils  parviendront 
assez  tôt  dans  celle-ci,  pour  y trou- 
ver encore  les  fruits  suspendus  aux 
sarmens. 

Le  cultivateur  décrirait  un  in- 
dividu entier  de  chaque  race,  ou 
variété  qu’il  rencontrerait  an  point 
du  départ,  donnant  une  attention 
toute  particulière  aux  parties  de 
lu  plante  par  lesquelles  il  est  le 
plus  facile  de  distinguer  les  diü'c- 
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rentes  essences,  telles  que  les  feuil- 
les cl  les  fruits;  et  l’artiste  en  exé- 
cuterait avec  le  même  soin  un 
dessin  colorié,  pn  ayant  soin  de 
marquer  les  différences  des  sar- 
mens  de  chaque  race , ou  varié- 
tés , et  de  les  rendre  sensibles  aux 
yeux,  par  le  moyen  du  dessin.  A 
mesure  que  les  comparaisons  se- 
raient faites , on  se  débarasseroit 
de  l’ancien  surment,  pour  le  rem- 
placer par  celui  auquel  il  a été 
comparé,  et  se  mettre  ainsi  à por- 
tée ae  renouveler  de  suite  , et  de 
proche  en  proche,  la  meme  opé- 
ration , jusqu'au  terme  du  voyage. 
Ce  moyen  est  peut-être  le  seul  pro- 
pre à faire  connoilre  l’influence  des 
diverses  terres  et  des  difiérens  cli- 
mats, sur  les  races  et  les  variétés 
de  la  vigne.  Tout  ce  qui  a rapport 
à celte  diversité  des  terrains,  des 
climats  et  dn  genre  de  culture  qui  y 
est  suivi,  formerait  un  des  priuct- 
puux  objets  du  travail. 

On  ne  négligerait  pas  sur- tout 
de  désigner  les  plantes  qui  crois- 
sent spontanément  dans  les  vigne- 
hlesqu’on  parcourrait , parce  qu’on 
peut  tirer,  de  celte  connoissancc, 
des  renseignemens  plus  certains 
que  par  les  descriptions  les  plus 
exactes.  Toutes  les  dénominations 
et  les  innombrables  variantes  sous 
lesquelles  les  cépages  sont  connus 
dans  tous  les  cantons  où  ils  péné- 
treront, seront  annotés  avec  le  plus 
grand  soin , puisque  ce  n’est  que 
par  leur  concordance  qu’on  pourra 
parvenir  à en  simplifier  la  nomen- 
clature. 

Si  les  voyageurs  éloient  par- 
venus dans  le  département  des 
Bouches- du-Hhône,  vers  la  iui- 
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brumaire , époque  ordinaire  de* 
vendanges  dans  ce  pays,  ils  bor- 
neroient  là  leur  course , pour  la 
reprendre  l’année  suivante,  vers  le 
milieu  de  thermidor. 

Leur  marche  nouvelle  seroit  dé- 
sormais tracée  par  les  nombreux 
vignobles  qui  s’étendent  depuis  le 
département  du  Gard  jusqu’à  celui 
des  Basses  Pyrénées  ; et  prenant 
alors  la  direction  du  sud  au  nord , 
ils  reviendroient  par  les  départe- 
mens  de  la  Gironde,  de  la  Dor- 
dogne, de  la  Haute-Charente,  de 
la  Vienne , et  de  ceux  du  centre  à 
celui  qui  doit  être  le  but  de  leur 
voyage.  Ce  dernier  travail  se  faisant 
sur  des  ligues  parallèles  à cetui  de 
l'année  précédente,  ilsseserviroicnt, 
pour  ainsi  dire , de  contrôle  l’un  à 
l’autre. 

Ici  le  voyage  est  terminé  ; mais 
l’ouvrage  ne  l’est  pas.  Il  reste  an 
cultivateur  à mettre  le  plus  grand 
ordre , la  plus  grande  clarté  pos- 
sibles dans  la  rédaction  des  nom- 
breuses et  intéressantes  remarques 

3u’il  a été  à portée  de  faire  ; et  au 
essinateur , à surveiller  avec  la 
plus  scrupuleuse  exactitude  la  con- 
fection des  planches  dont  il  a exé- 
cuté les  dessins.  L’une  des  deux 

Î tardes  négligée,  soit  le  texte,  soit 
a gravure,  jetteroit  une  entière 
défaveur  sur  tout  l’ouvrage  ; car 
*on  mérite  dépend  de  l'barmonie 
qui  doit  régner  entre  elles.  Mais, 
cet  accord  supposé  , les  résultats 
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d'un  tel  voyage , tout  à la  fois  bota- 
nique et  vignicole,  formeroienl , je 
crois , un  des  plus  beaux  présens 
que  des  Français  puissent  offrir  à 
leur  patrie. 

Cependant  il  n'est  point  encore 
exécuté,  et  les  élablissemena  dont 
Rozier,  Dnpré  de  St.-Maur,  et  la 
Société  d’Histoirc  Naturelle  de  Bor- 
deaux se  sout  occupés , ne  sont  en- 
core oue  des  projets.  Nous  sommes 
donc  bien  loin  de  présenter  la  liste 
suivante  des  divers  cépages  cultivés 
en  France  , comme  un  ouvrage 

3ui  ne  laisse  pas  beaucoup  à désirer: 
est  très  défectueux.  Aussi,  toutes 
nos  prétentions,  à cet  égard,  se 
bornent-elles  à ce  qu'il  soit  jugé 
moins  incomplet  que  ceux  au 
même  genre  qui  ont  été  publié* 
avant  lui. 

11  est  précédé  d’un  tableau  dans 
lequel  nous  indiquoc*  les  signes 
les  plus  apparens  par  lesquels  on 
peut  parvenir  à distinguer  et  même 
a classer  leplns  grand  nombre  de  nos 
cépages.  Ces  signes  sont  tirés  des 
fueilles  (i)  et  des  raisins,  comme 
nous  ayant  paru  plus  constans  que 
tous  ceux  offerts  par  les  autres  par- 
ties de  la  plante.  La  couleur  de 
l’écorce  par  exemple , et  la  distance 
des  nœuds  sont  tellement  variables 
dans  les  individus  de  la  même 
espèce , d’un  lieu  à l'antre , que  nous 
n’avons  pas  hésité  à n’eu  faire  aucun 
usage. 


(>)  Noua  n’entendons  pas  parler  de  ces  feuilles  avortons  qui  naissent  des  drageons  , 
de»  brindilles  et  de  l'extrémité  des  rameaux  , au  moment  où  la  sève  est  sur  le  point  d« 
s'arrêter  ; nous  parlerons  des  feuilles  parfaites  , de  celles  qui  se  développent  des  pre- 
mières sur  tes  sarinens  les  plue  vigoureux  et  les  mieux  nourris.  Celles-ci  sont  les  Seules 
don:  le  dessin  soit  constant  et  invariable  dans  chaque  race  ou  variété. 
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Liste  des  races  et  variétés  de  vigne 
le  plus  généralement  cultivées  en 
France. 

Vitis  sylveslris  Labrusca.  C.  B. 
P.  C'est  la  vigne  sauvage  ou  non 
cultivée.  Elle  croit  spontanément 
dans  presque  toutes  les  baies  des 

Sarties  du  sud  et  du  sud  ouest 
e la  France.  Il  est  à présumer 
qu'étant  cultivée , elle  acquerroit 
à la  longue  les  qualités  dont  elle  est 
dépourvue  dans  son  état  agreste, 
qu’on  obtiendroit  de  ses  baies  le 
muqueux  sucré  propre  à être  con- 
verti en  vin  ; de  même  que  les 
races  que  nous  cultivons  dégénè- 
reroient  à la  longue  en  vignes  la- 
bruches,  si  l'homme  cessoit  de  leur 
prodiguer  ses  soins.  On  peut  donc 
croire  que  la  vigne  labruche  est 
la  souche  de  la  plupart  de  nos  races 
viniferes.  Ses  produits  sont  foibles 
et  de  peu  d'apparence , comme 
ceux  de  la  plupart  des  végétaux 
non  cultivés.  Ses  grains  sont  petits, 
d'un  noir  foncé,  et  couverts  d'nne 
fleur  qui  disparoit  sous  les  doigts 
quand  on  les  touche.  Sa  grappe  est 
courte  en  raison  de  sa  grosseur  ; 
elle  est  divisée  en  trois  parties, 
parce  que  celle  du  milieu  est  sur- 
montée de  deux  petites  grappes 
latérales,  en  ailes.  Le  suc  qu’on  en 
exprime  est  d’une  couleur  rouge 
foncée  et  d'un  goût  très-acerbe , 
avant  sa  maturité  complète.  Ses 
feuilles,  profondément  découpées, 
contractent,  avant  de  tomber,  une 
couleur  presque  cramoisie. 

V ms  prtecox  ColumeUce.  H. 
R.  P.  C’est  le  raisin  le  plus  précoce 
de  notre  climat.  Ses  grains  pren- 
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nenl  la  couleur  noire,  longtemps 
même  avant  leur  maturité.  Ils  sont 
petits , ronds  , peu  serrés  ; leur 
peau  est  dure  et  épaisse;  la  pulpe 
qu’elle  enveloppe  , sèche  , coton- 
neuse; son  ean  peu  sucrée,  pres- 
cjue  insipide  ; ses  grappes  sont  pe- 
tites, de  même  qne  les  feuilles. 
Celles-ci  sont  d’un  verd  clair  ed 
dessus  et  en  dessous  , et  termi- 
nées par  une  dentelure  large  ou 
peu  aiguë.  Excepté  en  Provence  , 
ce  raisin  n’occupe  point  de  place 
dans  les  vignobles,  parce  qu’il  n’a 
d’autre  mérite  qne  sa  précocité  , 
qui  lui  a fait  donner  le  nom  de 
maurillon  hâtif,  raisin  précoce, 
raisin  de  Saint  Jean  , de  la  Made- 
leine , de  juillet,  juanens  neprér. 
C’est  peut-être  le  tamey- courant d n 
Bas  Médoc  ; et  l 'amarox  qu’on  y 
cultive  aussi  est  vraisemblablement 
une  de  ses  variétés. 

Vitis  sulhirsuta  ( acino  ni- 
gro  ) C.  B.  P.  Vitis  lanata  Carof. 
Steph.  Prucd.  Rmt.  Le  plus  hâtif 
après  le  précédent.  Tout  annonce 
qu'il  en  est  généré.  Ses  grains  sont 
noirs,  gros,  et  médiocrement  ser- 
rés ; la  grappe  courte  et  épaisse  , 
la  feuille  trilobée , ayant  en  ou- 
tre deux  échancrures  qui  forrne- 
roicut  deux  semi- lobes,  si  elles 
étoient  plas  profondes.  ( V oyez 
PL  II.)  Ses  feuilles,  sur -tout 
dans  leur  jeunesse  , sont  cou- 
vertes de  toutes  parts  d’un  duvet, 
d’une  matière  blanche  cotonneuse, 

3 ni  le  fait  distinguer  de  très- loin 
es  autres  ceps  qui  l'entourent. 
Ce  caractère  particulier  lui  a fait 
donner  le  nom  de  meunier,  dan* 
beaucoup  de  territoires.  Dans  d’au- 
tres, on  le  nomme  maurillon  ta- 
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canné , fromcnlé,  resseau,  fari- 
neux , noir  , saaagnien  noir , 
noirin. 

Vins  subhirsuta , acino  albo. 
Cette  variété  blanche  ne  diffère  du 
précédent  que  par  sa  couleur  et  le 
volume  de  sa  grappe.  Le  grain  en 
est  aussi  plus  gros  et  un  peu  ovale. 
Les  deux  lobes  inférieurs  de  la 
feuille  sont  plus  prononcés  que  ceux 
delà  feuille  du  meunier  proprement 
dit.  ( Voyez  PI.  III.  ) On  le  nomme 
savagnicn  blanc , lutin  blanc , ma- 
tinié. 

Vins  prœcox  columeilae , aci- 
nis  dulcibus  nigricantibus.  C’est 
la  race  si  connue  en  Bourgogne 
sous  le  nom  de  mauriUon  ou  de 
pineau.  Il  est  d'autant  plus  vrai- 
semblable que  c’est  à sa  couleur, 
noire,  ou  de  maure,  qn'il  doit  sa 
première  dénomination,  que  plu- 
sieurs autres  raisins  noirs,  qui  ne 
sont  pas  des  pineaux  , portent 
dans  d’autres  grands  vignobles  de 
la  France  le  nom  de  maurillons, 
de  noirs. 

Baccius  a divisé  cette  race  en 
trois  branches  : ex  avis  nigris , 
dit-il,  sunt  maurillon  ires  species : 
una  cum  ligni  materid  ex  incisurd 
valdè  rubescit,  vite  tamen  nigrd, 
rotundiore  folio  , ac  congestis 
admodùm  inracemulo  unis;  altéra 
cortice  admodùm  rubro foliis ficùs 
instar  tripartilis  ; terlia  quant  et 
beccanam  vocant,  ligno  item  nigro 
quod  et  sarmentis  luxuriat  et  foliis  ; 
caducas  autem  vindemiae  tempore 
producit  uvas. 

Nous  ne  confondrons  point  ici , 
quoi  qu’en  dise  Baccius , le  franc 
pineau , assez  clairement  décrit 
dans  la  première  partie  ce  ce  pas- 
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sage , avec  tous  les  autres  raisin» 
maurillons,  parce  qu’il  a des  ca- 
ractères qui  lui  sont  propres,  et 
qui  n'appartiennent  qu’à  lui.  Les 
autres  maurillons  forment  une 
même  espèce  avec  le  meunier  ; 
puisqu’on  a vu  aussi  sur  le  même 
cep  des  feuilles  et  des  fruits  de 
fan  et  de  l’autre. 

Le  maurillon  dont  sont  compo- 
sées en  plus  grande  partie  les  vignes 
de  bons  plants  en  Bourgogne , a 
la  grappe  d’une  grosseur  médiocre, 
la  baie  peu  grosse  aussi,  les  grains 
peu  serrés  et  assez  agréables  au 
goût.  Son  écorce  est  rougeâtre; 
sa  feuille  légèrement  divisée  en  cinq 
lobes  (voyez  PI.  III,  fig.  2), 
et  la  dentelure  de  son  limbe  très- 
régulière.  I/e  cep,  les  sartriens,  la 
feuille  et  le  fruit  n’annoncent  pas  une 
forte  végétation.  Noms  vulgaires  î 
le  maurillon  noir,  Vauverpat , la 
pineau,  le  bourguignon,  le  pim-'' 
bart , le  manosquin  , la  mer  il  le , 
le  noirien , le  gribulot  noir , le 
massoutel. 

Vins  praecox  acino  rotundo , 
albo , flavesccnti  et  dulci.  Le  man- 
rillon blanc  a la  grappe  plus  allongée 
que  le  précédent.  Ses  grains  sont 
presque  ronds  , et  forment  une 

Œ:  composée  de  erapilions.  La 
, sans  être  entière,  n’est  pas 
lobée,  comme  la  variété  suivante; 
mais  la  dentelure  de  son  limbe  est 
très-prononcée  ; elle  est  verte  eu 
dessus , blanchâtre  et  drapée  en 
dessous , et  soutenue  par  un  pétiole 

Îros,  long,  et  rouge.  ( Voyez 
V.  IV.) 

Cette  variété  ne  diffère  guère 
de  la  précédente  que  par  sa  forme, 
avant  trois  lobes  très- marqués  et 
* deux 
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deux  semi- lobes  ( Voyez  PI.  V , 
F i ),  Noms  vulgaires  : méfier, 
daunerie,  m durillon  blanc , daune , 
"et  quelquefois  aussi  mornain,  quoi- 
qu’il y eu  ait  d'autres  races  du 
même  nom. 

V j ti  s acinis  minoribus , obi  on- 
gis , dulcissimis  confertim  botri 
adnascentihus.  Cette  phrase  de 
Garidel décrit  parfaitement  le  franc 
pineau , le  maurillon  par  excellence. 
Les  grappes  en  sont  petites  et  de 
forme  un  peu  conique  , portées 
par  un  pédoncule  très  court  ; le 
grain  oblong  et  serré  à la  grappe , 
rouge-incarnat  à l’orifice  ; sou  bois 
menu,  ullougé , tiraut  sur  le  roux  ; 
les  nœuds  sont  éloignés  les  uns 
des  autres  ; on  remarque  une 
teinte  de  rouge  dans  le  bois,  lors* 
qu’on  le  coupe  transversalement. 
La  feuille , portée  sur  un  pétiole 
long,  courte  et  rouge,  est  semi- 
lobée  des  deux  côtés  ; la  dente- 
lure du  limbe  assez  délicate  ; elle 
est  d’un  verd  un  peu  foncé  en 
dessus  et  pâle  en  dessous,  des  deux 
côtés  couverte  , à sa  naissance  , 
d’un  léger  duvet  que  n’a  pas  le 
maurillon.  ( Voyez  PI.  V , Fi). 
Elle  produit  peu , mais  son  fruit 
est  excellent  au  goût , et  produit 
les  vins  les  plus  délicats  de  la 
Bourgogne.  Il  porte  les  noms  do 
bon  plant,  raisin  de  Bourgogne, 
pineau,  franc  pineau , maurillon 
noir,  pinet,  pignolet.  Ou  croit  que 
c'est  aussi  le  bouchit  ou  le  rinaut 
des  Basses  Pyrénées,  et  le  chauchd 
noir  de  Bordeaux. 

Vitis  acino  minus  acuto , ni- 
gro  et  du  Ici.  Le  Bourguignon 
noir.  Cette  variété  fait  encore  par- 
tie des  maurillous  noirs.  Il  a , par 
Tome  X. 
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la  forme  de  son  grain , quelque 
analogie  avec  le  précédent  ; mais 
il  est  moins  oblong  en  proportion 
dosa  grosseur,  et  beaucoup  moins 
serré  à la  grappe  qui  est  rouge  ; 
bois  tirant  sur  le  brun  , et  noué 
d’assez  près.  La  feuille  un  peu 
obtuse  à sa  pointe,  est  légèrement 
divisée  en  cinq  parties  très-régu- 
lièrement dentelées  ; son  pétiole 
court  et  très  rouge,  sa  grappe  ailée. 
( V oyez  PI.  VI.)  Noms  vulgaires: 
Bourguignon  noir , plant  de  roi , 
damas,  grosse-serine , pied-rouge , 
côte  ■ rouge  , boucarès  , étrange 
gourdoux. 

V itis  acinis  dulcibus  et  gri- 
seis.  Grisel  blanc , grappe  courte , 
inégale  dans  sa  forme,  médiocre- 
ment grosse  ; grains  ronds,  assez 
serrés , d’une  saveur  douce  et  par- 
fumée. Ce  raisin  est  grisâtre  ; on 
le  croit  une  variété  du  franc  pi- 
neau. 11  y avoit  autrefois  des  vi- 
gnes entières  formées  de  ce  cé- 
page ; il  forme  encore  une  grande 
partie  du  bon  vignoble  de  Bouilli 
( voyez  PI.  VII.)  On  le  nomme 
pineau  gris , ringris  malvoisie  , 
pouilli , griset  blanc  , le  joli,  le 
gennetin  fromentau  , auvernat 
gris,  bureau,  etc. 

V itis  serotina,  acinis  minori- 
bus, aculis  ,/lavo-albidis , dulcissi- 
mis. Ce  raisin  a été  beaucoup  plu* 
commua  dans  les  vignobles  de 
France,  qu'il  ne  l'est  aujourd’hui.  Il 
y en  avoit  même  qui  n’étoient , pour 
ainsi  dire,  formés  que  de  ce  cépage; 
entr'autres  , celui  de  Prépatour, 
près  de  Vendôme.  Son  grand  par- 
fum donnoit  au  vin  qu  on  en  for- 
ruoit  uo  caractère  particulier.  Mais, 
produisant  très -peu,  ou  a né- 
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gligé  de  le  renouveler.  Sa  grappe 
esl  courte  , plutôt  petit  que  gros  ; 
il  est  d'un  blanc  tirant  sur  le  jaune; 
sa  couleur  est  plus  fortement  am- 
brée du  côté  du  soleil  ; il  se  cou- 
vre , vers  le  temps  de  la  maturité  , 
de  petits  points  briqnelés  qui  lui 
laissent  un  caractère  naturel  cons- 
tant. Sa  feuille  n’est  point  lobée  ; 
mais  sa  dentelure  est  assez  pro- 
fonde , très  régulière  , et  forme, 
vers  sa  hauteur  , trois  grands  fes- 
tons prédominons.  ( V.  PI.  VIII , 
fi g,  i ).  On  le  croit  encore  une  va- 
riété du  pineau  ; aussi  porte-t-il 
dans  quelques  vignobles  le  nom 
de  maurillon  blanc  ; on  le  nomme 
aussi  sauvignon  , sauvignen , ser- 
vignen , sucrin , fié , etc. 

Vins  acino  nigro  ( et  a/bo  ) 
Totundo  , molli  minus  suavi. 
Viganne,  Rochelle  noire  et  blan- 
che , faigneau , morvégue  sont  les 
noms  vulgaires,  synonymes  d’une 
race  très-commune  daus  les  vignes 
du  nord  est  de  la  France.  Toutefois 
ce  n’est  pas  celle  que  recherchent , 
passé  la  rive  droite  de  la  I.oire  , 
ceux  qui  préfèrent  la  qualité  à la 
quantité  du  produit.  1 a viganne 
ou  rocbelle  noire  a la  feuille  divi- 
sée en  cinq  lobes,  les  supérieurs 
plus  profonds  que  les  intérieurs  ; 
le  limbe  est  terminé  par  une  pro- 
fonde dentelure  sur-festonnée  , et 
portée  par  un  long  péduncule  ; 
elle  est  d'un  beau  verd  en  dessus, 
cotonneuse  et  blanchâtre  en  des- 
sous. Celle  feuille  esl  très- remar- 
quable par  l’élégance  de  sa  forme. 
(.  Viyrt  PI  V J 11 , fg.  2.  ) 

I iTiS  acino  nigro  , foUinào, 
duriutcufo , succo  nigro  labia  in- 
Jicicnli.  Le  teinturier.  Celte  espèce 
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a des  signes  caractéristiques,  non 
seulement  par  h forme  de  sen 
fruit  et  de  ses  feuilles  , mais  encore 
par  la  couleur  rouge  très-foncée 
du  jus  exprimé  de  ses  baies,  et 
par  la  couleur  presque  incarnat 
que  contractent  ses  pampres,  long- 
temps avant  que  le  fruit  ait  acquis 
sa  maturité.  Sa  grappe  est  inégale 
et  ailée  ; elle  se  termine  en  cône 
tronqué  ; ses  grains  sont  ronds  et 
inégaux.  Sa  feuille  profondément 
dentelée  est  divisée  en  cinq  lobes  ; 
elle  présente  quelque  chose  de  rus- 
tique à l'aspect.  ( y oyez  PI.  /À'). 
Ou  ne  cultive  ce  cépage  que  pour 
donner  de  la  couleur  au  vin.  Cuvé 
seul , il  donne  une  liquenr  âpre , 
austère  et  de  mauvais  goût.  Il  est 
beaucoup  trop  commun  dans  les 
vignes  aes  ci-devant  orléanois  et 
gâtinois.  Noms  vulgaires  : teintu- 
rier, linteau,  gros  noir,  mou  ré  , 
noir  d’Espagne  , teinturin  , noi - 
rcau  , morieu  , portugal , ali- 
cante , etc. 

Vins  ura  pcrampla , acinia 
nigricantibus  majoribus.  Ce  rai- 
sin a quelque  ressemblance  avec 
le  précédent  , parce  que  son  ju» 
«st  rougeâtre  ; mais  il  est  d’une 
qualité  bien  supérieure  pour  le 
vin.  I.es  baies  et  les  grappes  eu 
sont  beaucoup  plus  grosses  , le 
bois  plus  fort,  et  sa  feuille  a beau- 
coup plus  d’ampleur.  On  cultive 
deux  variétés  de  celui  ci.  La  pre- 
mière n’a  que  deux  lobes  ; la  se- 
conde en  a quatre.  ( V oy.  PL  X, 
fg.  i et  2).  Noms  vulgaires:  Ra-. 
monat , neigrier,  gros  noir  d'Es- 
pagne , raisin  d’Alicante,  raisin 
de  Lombardie  , etc.  C’est  le  cé- 
page qui  produit  le  vin  d’Oporto. 

- t .■••••  ij  ». 
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Vitis  pergttlana,  uva  peram- 
pla  art no  obi un go , dura , major i 
et  snbviridi.  La  baie  do.  ce  raisin 
est  oblongue.  Le  pétiole  de  cha- 
cune des  baies  est  long,  sa  grappe 
formée  de  plusieurs  grappillons 
depuis  le  haut  jusqu’en  en  bas;  ou 
dirôit  qu’elle  a de  la  peine  à 
supporter  le  poids  des  baies  : ce  qui 
lui  donqe  une  forme  allongée.  La 
feuille  seroit  très  - régulièrement 
dentelée  si , outre  les  deux  lobes 
qui  divisent  sa  partie  supérieure , 
il  n’y  avoit  un  semi-lobe  dans  la 
partie  inférieure  du  côté  droit. 
( Voyez  PL  Kl').  Noms  Vulgaires: 
raisin  perte  , rognon  de  coq  , 
pcndoulau,  baria  mine,  èlb. 

Vins  uva  longiori.  acino  ru- 
fescenti  et  du/ci.  Ce  raisin,  dont 
la  grappe  ressemble  beaucoup , 
au  premier  coup-d'œl,  au  chas- 
selas, et  qui  en  porte  en  effet  le 
nom  dans  quelques  territoires 
vignobles , en  diffère  à plusieurs 
égards.  La  couleur  qu'il  contracte 
du  côté  où  il  est  frappé  par  le 
soleil,  est  plutôt  rousse  que  jaune; 
ses  feuilles  naissantes  ne  se  font 
point  remarquer  par  cette  espèce 
d'auréole , couleur  de  rose , dont 
sont  teintes  les  jeunes  feuilles  du 
chasselas.  Ses  baies  sont  rondes , 
charnues , espacées,  et  mûrissent 
assez  bien , même  au  nord  de  la 
France,  ( Voyez  PL  XII  ).  Son 
jus  est  doux  et  agréable.  La  feuille, 
très -palmée,  est  portée  sur  un 
pétiole  commun,  rouge  jusqu’à  sa 
moitié.  Cinq  nervures  roses  à leur 
naissance  ; elle  est  divisée  en  cinq 
lobes  assez  profonds  et  très-échan- 
crés  dans  son  pourtour  ; verd  pâle 
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en  dessus , blanchâtre  en  dessous» 
%t  garnie  d’un  léger  duvet  ( Voy. 
PL  XllI,Jig.  1.  ).  Noms  vulgaires  : 
meslier,  mornain  blanc , monta- 
chasselas , blanc  de  bonne  lie.,  etc. 

Ou  en  trouve,  dans  les  signes, 
une  variété  différant  très-peu  do 
la  précédente  par  la  forme  et  la 
qualité  de  son  fruit;  mais  beau- 
coup par  sa  feuille.  Celle-ci  a deux 
serai -lobes  à sa  partie  supérieure. 
Sa  partie  inférieure  n’est  divisée 
que  par  .deux  échancrures  plus 
profondes  que  le  surplus  de  la 
dentelure  ( Voy.  même  Pl-fig.  2.  ). 

Vitis  acino  rotundo , atbido  » 
du/co-acido.  Ce  raisin  est  de  gros-  ( 
seur  moyenne;  peau  molle,  grains 
serrés.  Parvenus  au  plus  haut 
degré  de  maturité , ils  ont  un  goût 
acide  douceâtre  peu  agréable.  Il 
produit  presque  toujours  avec 
une  sorte  d’abondance , et  il  est 
réputé  très  - avantageux  pour  la 
fabrication  des  eaux-de-vie.  La 
feuille , divisée  en  quatre  lobes 
principaux,  plus  deux  semi-lobes, 
est  très  - épaisse,  assez  verte  eu 
dessus,  cendrée  en  dessous  et  re- 
couverte d’un  duvet  très  - court. 
Bois  jaune  , noué  très  - près  ; 
pétiole  rouge , court  et  rond  , 
terminé  par  cinq  nervures;  celle  du 
milieu  beaucoup  plus  grosse  que 
les  quatre  autres  ( Voy.  PL  XI V, 
Jig.  t.  ).  Noms  vulgaires  : roche/lc 
verte , sauvignon  verd  , folle 
blanche , meslier  verd , roumain , 
blanc  berdel , enrageai. 

La  rochelle  blonde , qui  paroît 
être  une  génération  de  la  précé- 
dente, n'a  que  deux  lobes  placés 
dans  sa  partie  supérieure.  L’iufé- 
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Le  petit  Gamé,  connn  dans 
uclquos  vignobles  sous  les  noms 
e gouai  noir  , de  gueule  noire , 
de  noir , de  verre  au  , etc. , ressem- 
ble , par  la  forme  de  sa  grappe  et 
deses baies,  au  bon  maurillon;  mais 
>1  n’en  a ni  le  goût  ni  la  douceur; 
il  est  très-noir.  Deux  semi- lobes 
divisent  sa  feuille  en  trois  parties; 
la  dcutelure  de  la  partie  supérieure 
plus  inégale  que  celle  des  parties 
inférieures.  ( V oyez  pi.  XIX.  ) 

Le  Mansard  , le  damour,  le 
grand  noir , le  verd-gris.  Ce  rai- 
sin est  d’uue  grosseur  considérable, 
et  prend  nne  forme  pyramidale 
assez  régnlière.  Il  n’est  pas  rare 
d'en  voir  de  neuf  à dix  pouces  de 
longueur  sur  quatre  à cinq  de  dia- 
mètre ; ses  grains  sont  gros  et  mé- 
diocrement serrés  ; son  bois  est 
gros  et  brun  ou  noirâtre  ; la  feuille 
grande , épaisse , très-verte , et  assez 
légèrement  dentelée  ; eu  égard  à 
son  ampleur.  ( Voyez  pl.  XX.Jigi.) 

Le  Mukleau  , mourlol,  le  lan- 
guedocjecoq,  le  cahors,  le  trop  en  , 
Vardounet , le  balzac.  Ce  cépage 
annonce  beaucoup  de  vigueur  par 
la  grosseur  de  son  bois  et  celle  de 
ses  nœuds;  la  feuille  u’a  rien  d’ex- 
traordiuaire  dans  ses  proportions  ; 
mais  elle  est  lobée  dans  sa  partie 
supérieure  , et  très  - remarquable 

rr  la  délicatesse  et  l’inégalité  de 
dentelure  de  son  limbe.  (Voyez 
pl.  XX,Jig  2.  ) La  grappe  est  ailée , 
d’un  beau  noir  velouté,  et  composée 
de  baies  médiocrement  serrées  vers 
Je  bas. 

Vit  il  acino  medio  , rotundo 
ex  allido  Jlarescente. ...  Chasselas 
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doré  , Bar  - sur  - Aube.  Grosse 
grappe  formée  de  grains  inégaux. 
Peau  dure , jaunâtre  dans  la  ma- 
turité , et  prenant  une  couleur 
ambrée  sur  les  parties  frappées  par 
les  rayons  du  soleil.  Feuilles  assez 
profondément  découpées;  dente- 
lure large  et  peu  aiguë;  très  long 
pétiole.  ( Voyez  pl.  XXI.  ) 

Lu  Blanquette  ou  lu  Donne,  cé- 
page assez  commun  dans  les  vi- 
gnobles de  la  Gironde,  de  la  Dor- 
dogne et  de  la  Charente,  sont  vrai- 
semblablement une  variété  du 
chasselas.  C’est  un  très-bon  raisin 
à manger  ; mais  il  produit  un  vio 
foible  et  sans  corps. 

Vitis  acino  medio,  rotundo , 
mbe/lo.  Chasselas  rouge  ; variété 
du  précédent  ; la  grappe  et  les 
rains  en  sont  moins  gros , teints 
e rouge  du  côté  du  soleil,  verd- 
claîr  du  côté  de  l’ombre. 

Vitis  acino  rotundo  , albido, 
moschato.  Chasselas  musqué  ; 
grain  rond  et  presque  aussi  gros 
que  celui  du  chasselas  doré  ; mais 
il  ne  s’ambre  point  au  soleil,  et  con- 
serve, dans  sa  parfaite  maturité, sa 
couleur  de  rerd-blanc.  Sa  feuille 
est  moins  grande  que  celle  du  chas- 
selas doré  ; elle  est  d'un  verd  plus 
foncé.  Les  découpures  en  sont  pro- 
fondes. Pétiole  très-long. 

Les  chasselas  , bien  exposés , 
mûrissent  parfaitement,  même  au 
nord  de  la  France  , et  le  fruit  en 
est  excellent.  La  maturité  du  chas- 
selas musqué  est  plus  tardive  de 
quinze  jours,  que  celle  du  chasselas 
doré. 

V it is folio  lacinialo , acino  me- 
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dio , rotundo,  albido.  La  Ciofaf  , 
raisin  d’Autriche.  Si  ou  classe  cc 
raisin  d'après  la  couleur  et  le  goût 
de  scs  grains , il  doit  (aire  partie 
de  la  race  des  chasselas.  Placé  à 
la  même  exposition  , il  mûrit  à la 
même  époque.  Sa  grappe  est  moins 
grosse,  et  le  grain  est  moins  rond 
que  ceux  du  chasselas.  Il  est  re- 
marquable par  scs  feuilles  palmées 
et  tacinées  en  cinq  pièces , les- 
quelles sont  portées  d'abord  par 
im  pétiole  commun  qui  souvent  se 
partage  en  cinq  pour  servir  do 
support  aux  cinq  parties  de  la  feuille 
en  se  prolongeant  jusqu’à  leur 
extrémité.  Quelquefois  les  feuilles 

Sarfent  du  pétiole  commua.  ( V.  pl. 

'XII.  ) 

Vitis  apii folio  , acino  medio , 
rotundo  rubro.  Ciotaf.  C’ost  une 
variété  du  précédent  ; mais  les 
grains  de  celui-ci  sont  rouges,  et 
sa  feuille  ressemble  bien  plus  que 
celle  du  Ciotat  blanc  , à la  feuille 
d’ache  ou  de  persil,  signe  par  lequel 
Bauhinie  caractérise;  on  le  nomme 
à Bordeaux,  Persillade. 

V iris  apiana , acino  medio , 
subrotundo  , albido  , moscha/o. 
Muscat  blanc;  le  Lunel.  Les  grains 
sont  gros,  ovales,  et  prennent  la  cou- 
lenr  ambrée  da  côté  du  soleil.  Ses 
grappes  sont  longues,  étroites  et  se 
terminent  en  pointe, les  grains  qui 
les  forment  étant  très  - serrés.  Ce 
raisin  ne  parvient  guère  que  dans 
nos  dépariemens  du  midi  , à une 
maturité  parfaite.  Sa  feuille  est  d'nn 
verd  plus  foncé  que  celle  du 
chasselas,  et  divisée  en  cinq  parties 
très-pronoucées.  La  dentelure  et  les 
festons  du  limbe  sont  irréguliers. 
( Voyez  pl.  XXI U.  ) 
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Vit is  apiana  , acino  medio  , 
rotundo  rubro,  moschato.  Muscat, 
rouge.  1^  a le  mérite  de  mûrir 
plus  aisément  que  le  précédent , 
parce  que  ses  grains  sont  moins 
serrés.  Ce  mérite  tient  cependant 
à un  défaut , à la  délicatesse  de 
sa  fleur  qui  ooulc  facilement.  II 
est  moins  parfumé  que  le  muscat 
blanc.  Sa  grappe  est  allongée  , 
et  le  péduncule  qui  la  soutient 
est  remarquable  par  sa  grosseur.... 
Les  grains  frappés  du  soleil  sont 
d'un  rouge  éclatant,  presque  pour- 
pre. Ses  feuilles  qui  ressemblent 
aux  précédentes,  rougissent  en 
automne.  ( Voyez  pl.  XXIV.  ) 

Vitis  apiana , acino  magno  , 
oblongo  , vio/acco  , moschato. 
Muscat  violet , le  Madère.  Seconde 
variété  du  muscat.  Ses  feuilles  sont 
presque  entièrement  conformes  à 
celles  du  muscat  blauc;  mêmes  pro- 
portions , même  nombre  de  lobes , 
échancrures  ou  dentelures  du  limbe 
pareilles.  Les  grains  sont  gros , un 
peu  allongés  ; leur  enveloppe  est 
dure  , d'une  couleur  violette  assez 
foncée  et  fleurie. 

Nous  trouvons  la  description  de 
la  même  variété  du  vitis  apiana 
acino  violaceo , dans  un  œnologiste 
auglois,  et  nous  observons  que  le 
grain , selon  lui  ,en  est  petit  et  rond. 
Chez  nous , il  est  gros  et  oblong  ; 
c’est  cependant  la  même  variété , 
puisque  les  autres  signes  caracté- 
ristiques sont  communs;  par  exem- 
ple , celte  fleur  violette  dont  les 
grains  sont  couverts,  et  dont  nous 
avous  aussi  parlé;  mais  telle  est  , 
il  ne  faut  pas  se  le  dissimuler,  l'in- 
fluencé du  sol  et  du  climat  sur  la 
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Vigne,'  que  le»  variétés  même  re- 
produisent d’autres  variétés.  Au 
Cap , il  porte  le  nom  de  raisin 
noir  de  Constance. 

V itis  apiana , acino  magtio  , 
subrotundo  , nigricante  moschato. 
Ce  muscat,  dune  saveur  très-mus- 
quée quand  il  est  parvenu  à sa 
maturité,  qui  n’a  guère  lieu  que 
duos  nos  provinces  méridionales  , 
où  môme  il  est  à propos  de  le  cul- 
tiver eu  treille  , ressemble  peu  , 
pour  les  formes,  aux  autres  mus- 
cats. Ce  qui  forme  dans  ceux-ci 
les  grandes  échancrures  des  feuil- 
les, est  à peine  remarquable  dans 
celui  - là.  La  dentelure  du  limbe 
est  presque  nulle;  mais  les  festons 
en  sont  très-remarquables  et  assez 
aigus.  Les  grains  sont  très- gros, 
Ovales  , réguliers , un  peu  plus 
renflés  vers  le  bas  que  vers  l’inser- 
tion du  péduncule  , et  forment , 
sans  être  serrés  les  uns  contre  les 
autres, de  très-belles  grappes. Leur 
parfaite  maturité  s’annonce  par 
une  belle  couleur  ambrée,  (j Voyez 
PI.  XXV.)  Ce  raisin  se  nomme 
muscat  d‘ Alexandrie , passe-lon- 
gue - musquée  , passe  - musquée  , 
malaga. 

V i Tl  S acino  maximo  , ccrdi-, 
Jauni,  violacée.  Raisin  de  Mîtroc, 
raisin  d’Afrique  , maroquin  , bar- 
Ibarott.  Les  grains  inégaux , en 
forme  de  cœur,  et  d'uq  violet  in- 
décis , composent  de  |K‘s  - grosses 
grappes.  Toute  la  plante  an- 
nonce une  végétation  vigoureuse , 
gros  sarmeiis  et  grandes  feuilles  ; 
celles-ci  profondément  découpées 
et  entourées  d'une  dentelure  lon- 
gue et  aiguë.  Dans  notre  climat , 
cette  race  est  sans  qualité. 
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ViTiS  acino  tongissimo , cu- 
cumerij'ormi , albidu.  La  forme 
de  ce  raisin  est  très  remarquable  ; 
on  lui  a donné  le  nom  de  corni- 
chon , parce  que  son  grain  est 
courbé  et  pointu  vers  ses  extré- 
mités; cependant  il  a plus  de  res- 
semblance avec  une  vessie  dè 
poisson  qu’avec  tout  outre  objet 
auquel  on  puisse  le  comparer.  Il  a 
souvent  jusqu'à  un  demi-décimètre 
de  longueur,  et  le  tiers  de  diamè- 
tre dans  sa  partie  la  plus  renflée; 
où  gissent  une  ou  deux  semences 
terminées  en  pointe,  de  fort  peu 
moins  longues  que  la  baie  n’a  de 
diamètre.  La  réunion  de  plusieurs 
grappillons,  à longs  pétioles,  forme 
une  grappe  peu  volumineuse. 

La  feuille  de  cette  vigne  est 
grande  et  presque  entière  ; la  dé- 
coupure de  son  limbe  très-inégale. 
( Voyez  PI.  XXVI.) 

Le  fruit  jaunit  à l’époque  de  sa 
maturité  ; on  en  conuoit  une  va- 
riété dont  les  baies  sont  d’un  rouge 
indécis  ou  briqueté. 

Vitis  acino  minimo , rotundo 
albido  sinè  mulcis:  Cest  le  Corin- 
the blanc  qu’on  nomme  aussi 
passe , raisin  de  passe , passerille. 

■■Les  Grecs,  et  apTès  eux  les  Ita- 
liens et  les  Espagnols  , ont  ainsi 
nommé  les  espèces  de  raisins  dont 
ils  tordoient  la  queue  encore  nttaJ 
obée  aux  sarmcûs , pôur  les  faire 
sécher.  La  passe  musquée  et  le 
raisin  de  corinfhe  étaient  préférés 
aux  autres  espèces  pour  cet  usage. 
Le  •même  moyen  est  employé  n i- 
jourd'hai  dans  quelques  uns  do 
D03  vignobles,  dans  ceux  sur-tout 
où  l’on  cultive  h muscat  et  où  fou 
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ganîqucs  de  la  vigne  et  de  dési- 
ner  les  fonctions  que  chacune 
'elles  est  appellée  à remplir  pour 
concourir  à l'ensemble  de  la  sta- 
tique vcgélalo  de  celle  plante,  il 
est  bon  d’indiquer  les  moyens 
qu’emploie  la  nature  pour  opérer 
l’œuvre  de  la  végétation.  Le  culti- 
vateur qui  les  ignore  , toujours 
incertain  dans  sa  marche,  ne  peut 
être  redevable  qu’au  hasard  de  ses 
succès,  quand  il  a le  bonheur  d’en 
obtenir.  Outre  les  lois  générales  de 
la  végétation , il  en  est  qui  sont  en 
quelque  sorte  particulières  à cer- 
taines familles  de  plantes,  dans 
lesquelles  l’industrie  des  hommes 
a contrarié  jusqu'à  un  certain  point 
l’ordre  général  des  choses,  soit  en 
déplaçant  les  unes  du  sol  et  du 
climat  qui  leur  avoit  été  originaire- 
ment assigné  , soit  en  cherchant  à 
obtenir  de  quelques  autres  des 
résultats  que  la  nature  ne  les  avoit 
pas  spécialement  destinées  à pro- 
duire. La  vigne  a éprouvé  celte 
double  contradiction;  de  là  l’in- 
dispensable nécessité,  pour  ceux 
ui  entreprennent  de  ia  cultiver, 
e connoître  non  seulement  les 
premiers  élémens  de  la  physique 
végétale  ; mais  aussi  l'organisation 
particulière  de  cette  plante  ; autre- 
ment on  se  flatterait  en  vain  de  lui 
appliquer  les  différons  modes  de 
culture  qui  lui  conviennent. 

La  terre  n’est  pas  seulement  des- 
tinée à servir  de  support  aux  plan- 
tes , elle  est  encore  le  réservoir 
dans  lequel  les  plantes  puisent  par 
les  suçoirs  de  leurs  racines  une 

IJartie  des  alimens  nécessaires  à 
eur  nutrition.  Je  dis  une  partie , 
parce  que  l'atmosphère  est  aussi 
Tome  X 
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un  dépôt  de  substances  alimen- 
taires pour  les  végétaux , qui  le» 
aspirent  par  les  pores  de  leur» 
écorces  et  par  les  trachées  de  leur» 

feuilles. 

L'eau  mise  en  évaporation  par 
la  chaleur  est  tout  à la  fois  prin- 
cipe et  véhicule  du  priucipe  nu- 
tritif des  plantes.  Elle  en  est  le 
principe  , puisque  les  deux  élé- 
mensdont  elle  est  formée,  l'oxygène 
et  l’hydrogène  sont  eux -meme» 
élémens  de  la  sève  ; elle  en  est  le 
véhicule  , puisque  après  avoir 
dissous  le  carbone  qui  sert  à la 
formation  des  parties  fibreuses  et 
ligneuses  des  plantes,  elle  l’intro- 
duit en  clics  sous  forme  gazeuse 
ou  aériforme. 

Le  carbone  provient  de  la  dé- 
composition des  matières  animales 
et  végétales.  La  manière  dont  la 
sève  et  le  carbone  circulent,  s’éla- 
borent et  se  modifient  dans  les 

Îilantes  par  le  moyen  de  la  cha- 
eur  et  de  la  lumière  qui  s’y  com- 
binent avec  eux , établit  non  seu- 
lement les  différences  qui  existent 
entre  les  familles , les  espèces  et 
les  variétés;  mais  c’est  encore  à 
elle  qu’il  faut  attribuer  la  diversité 

3u’on  remarque  dans  les  formes 
es  végétaux  et  dans  la  différence 
de  saveur  de  leurs  fruit». 

La  terre  la  plus  propre  à la  vé- 
gétation, en  général,  est  celle  dont 
le  mélange  de  la  silice , de  l’alu- 
mine et  de  la  calcaire  est  dans  une 
proportion  tello  qu’elle  puisse  s'im- 
prégner facilement  d’humidité  et 
la  conserver  de  manière  à ce  que 
celle-ci,  sans  cesse  et  insensiblement 
évaporée  parla  chaleur,  suffise  à 
la  auUiùou  des  plantes , jusqu'à 
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ce  que  de  nouvelles  pluies  renou- 
vellent le  réservoir.  Si  de  trop  lon- 
gues sécheresses  le  laissoient  épui- 
ser , les  plantes  languissent  et  meu- 
rent bientôt. 

Pour  constituer  nn  bon  sol  vé- 
gétatif, il  ne  suffit  pas  que  le  des- 
sus de  la  terre  soit  composé  dans 
les  proportions  dont  on  vient  de 
parler,  il  faut  encore  querelle  pre- 
mière couche  ait  une  sorte  de  pro- 
fondeur. Quand  elle  n’est  épaisse 
que  de  quelques  centimètres  , et 
qu’elle  repose  sur  le  tuf  ou  sur  une 
argile  trop  compacte,  il  ne  s’établit 
point  de  dépôt  : et  les  principes 
alimentaires  qu’elle  contenoit  sont 
bientôt  épuisés  par  les  plantes  qu’on 
lui  confie. 

A la  longue,  les  bonnes  terres 
s'effritent  aussi  ; et  l’on  ne  peut 
espercr  d'en  tirer  un  avantage  con- 
tinuel sans  y déposer  de  temps  eu 
temps  de  nouveaux  principes  ali- 
mentaires , de  l'oxygène , de  l’hy- 
drogène et  du  carbone.  On  les 
trouve  réunis  en  assez  grandes 
masses  sous  des  formes  peu  volu- 
mineuses dans  les  parties  excré- 
mentielles des  animaux  et  dans  la 
terre  végétale  proprement  dite.  On 
emploie  utilement  aussi  certains 
minéraux,  non  comme  engrais, 
mais  comme  amendement  des  ter- 
res. Tels  sont  les  craies  et  les  mar- 
nes qui , par  le  moyen  du  mouve- 
ment fermentatif  que  leur  impri- 
ment l'humidité  et  la  chaleur , at- 
ténuent et  divisent  les  molécules 
terrestres  et  en  rendent  la  masse 
plus  perméable  aux  substances  élé- 
mentaires de  la  sève. 

La  sève  est  un  corps  humide, 
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onctueux  , qui  ne  prend  de  forme 
et  ne  contracte  de  goût  que  dans 
le  sujet  qu’elle  pénètre.  I.a  fluc- 
tnation  qu’elle  y éprouve  consiste 
dans  un  mouvement  d’ascension 
pendant  le  jour  et  de  descension 
pendant  la  nuit.  Ses  principes  sont 
aspirés  ppndant  le  jour  par  les  ra- 
cines ; et  la  chaleur  du  soleil  fa- 
vorise leur  ascension  dans  tontes 
les  parties  du  végétal.  Lorsque  cet 
astre  disparoît  de  dessus  notre  ho- 
rison,  l’air  devient  plus  frais  , con- 
dense les  vapeurs  et  les  contraint , 
pour  ainsi  dire  , de  redescendre 
vers  les  racines  où  elles  restent 
comme  suspendues  sur  celles  qui 
tendent  à s’élever  de  la  terre.  Les 
canaux  de  la  plante  resleroient 
vides , si  les  feuilles  par  leurs  tra- 
chées n’aspiroient  alors  les  gaz 
répandu  dans  l’atmosphère  ; c’est 
par  ce  mouvemeut  continuel,  et 
par  le  dépôt  de  ces  substances  pri- 
mitives, que  la  vigne  croît , pousse 
ses  sarmens,  dorme  des  fleurs  et 
des  fruits.  Cette  abondance  de 
nourriture  loi  deviendroit  funeste, 
si  la  nature  ne  lui  avoit  pas  mé- 
nagé, comme  aux  autres  plantes, 
les  moyens  de  se  débarrasser  de 
la  portion  supcrtlue  , par  la  trans- 
piration. 

I.a  transpiration  des  plantes  est 
toujours  en  raison  de  l'étendue  de 
la  surface  de  ses  feuilles.  Celle  de 
la  vigne  est  au  moins  dix-sept  fois 
plus  abondante  que  celle  de  l'hom- 
me, et  s’exécute  par  les  sarmens  , 
les  feuilles,  les  fleurs,  et  les  fruits. 
Le  froid  et  l’humidité  la  suppri- 
ment, et  la  chaleur  du  jouf  l’aug- 
mente. La  transpiration  qui  a lieu 
pendant  la  nuit  est  peu  sensible. 
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comparée  à celle  du  jour.  Elle  est 
très- peu  abondante  pendant  les 
jours  pluvieux  ; mais  deux  ou  trois 
jours  après  la  pluie  , si  le  temps  est 
chaud,  elle  est  extrêmement  forte. 
Le  docteur  Haies  a démontré  cette 
transpiration  par  les  expériences 
les  mieux  suivies  et  les  mieux  cons- 
tatées. « Entre  le  28  juillet  et  le 
20  août,  dit  il  (i),j^pesai  soir  et  ma- 
tin, pendant  douze  jours  , un  pot 
dans  lequel  éloit  un  cep  de  vigne  des 
plus  vigoureux.  Je  couvris  le  pot 
de  ce  cep  avec  nue  platine  mince 
de  plomb,  et  je  cimentai  bien  toutes 
les  jointures,  en  sorte  qu'aucune 
vapeur  ne  pouvoit  s'échapper  ; 
mais  l’air , par  le  moyen  d’un 
tuyau  de  verre  fort  étroit  qui 
«voit  neuf  pouces  de  longueur , 
et  qui  étoit  fixe  près  de  la  plante, 
communiqnoit  librement  du  de- 
dans au  dehors  sous  la  platine  de 
plomb'.  Je  cimentai  aussi  sur  la 
platine  un  tuyau  de  verre  de  deux 
pnucos  de  longueur,  et  d’un  pouce 
de  diamètre  ; j’arrosai  la  plante 
par  le  moyen  de  ce  tuyau  ; et  en- 
suite je  fermai  l’ouverture  avec  un 
bouchon  de  liège  ; je  bouchai  de 
même  le  trou  au  fond  du  pot. 

» La  plus  grande  transpiration 
do  ce  cep  , en  douze  heures  de 
jour,  fut  de  six  onces  deux  cents 
quarante  quatre  grains;  sa  moyen- 
ne, de  cinq  onces  quarante -six 
grains,  ou  neuf  pouces  et  demi 
cubiques. 

» La  surface  des  feuilles  se  trouva 
de  dix  - huit  à vingt  pouces  car- 
rés. Divisant  donc  g t ponces  eu- 
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biques  par  faire  des  feuilles  1820, 
je  trouvai , pour  la  hauteur  solide 
de  l’eau  que  transpiroil  la  vigne  eu 
douze  heures  de  jour  îi7,  de  pouce. 

» L'aire  de  la  coupe  transver' 
sale  de  la  tige  étoit  d’un  quart  de 
pouce  ; donc  la  vitesse  do  la  sève 
dans  la  tige  , est  à la  vitesse  de  la 
sève  à la  surface  des  feuilles , comme 
1820,  multipliés  par  4,  c’est-à-dire, 
comme  7280  sont  à 1.  La  vitesse 
réelle  du  mouvement  de  la  sève 
dans  la  tige,  est  donc  ou  en- 
viron 38  secondes  de  pouces  ». 

Tous  les  accidens  , toutes  les 
maladies  qui  bouchent  les  pores, 
interceptent  on  suspendent  la  trans- 
piration de  la  vigne , comme  le 
rougeot  et  la  chute  prématurée  des 
feuilles,  font  périr  la  vigne,  ou  sout 
un  obstacle  à la  maturité  de  sou 
fruit. 

La  racine  est  ordinairement 
proportionnée  à l’étendue  de  la 
piaule  ou  de  l’arbre;  c’est  la  partie 
inférieure  qui  la  tient  fixée  en  terre. 
Les  racines  de  la  vigne  sont  plutôt 
latérales  et  chevelues  que  pivotan- 
tes : elles  partent  de  l’insertion  su- 
périeure du  bourgeon  de  la  tige  , 
qui  est  enterrée.  Une  cuticule  ou 
surpeau,  et  une  peau*  les  recouvre; 
le  tout  forme  une  sorle  d’écorce 
brune.  On  trouvo  sous  cette  peau 
un  muqueux  gluant  et  limoneux, 
qui  revêt  les  parois  du  parenchyme. 
Le  parenchyme  est  un  tissu  cellu- 
laire, ou  substance  pulpeuse  , con- 
tenant un  fluide  , qui  est  la  sève. 
La  cuticule  et  la  peau  , formant 

. 1 • 1 ’ , 


( 1 } Statiqua  des  Végétaux.  Chap.  VU , pag.  i5. 


Z a 


Digitized  by  Google 


i8fl  V I G 

1 écorce,  recouvrent  la  partie  li- 
gneuse , et  la  partie  ligneuse  enve- 
loppe la  moelle,  qui  est  le  centre 
do  la  racine.  La  mce'.le  est  presque 
imperceptible  dans  les  racines  che- 
velues. La  racine  de  la  vigne  est 
creusée  par  le  bout , percée  d’une 
infinité  de  petits  trous , ou  pores  , 
disposés  comme  ceux  d'une  grille 
d'arrosoir.  Ces  pores  sont  plus  nom- 
breux que  ceux  de  la  partie  li- 
gneuse. Les  premiers  prennent  leur 
direction  de  long  en  large  ; ceux  du 
corps  ligneux  ne  s’étendent  qu’en 
long.  La  racine , de  même  que 
toutes  les  autres  parties  de  la  vi- 
gne , est  un  composé  de  vaisseaux 
lymphatiques , de  trachées  et  d’uu 
tissu  cellulaire. 

Les  racines  de  la  vigne  ont  peu 
de  volume,  relativement  à l’éten- 
due du  cep  cultivé.  Ses  sarmens 
s'emportent  quelquefois,  au  point 
de  paroitre  très  disproportionnés 
à la  hauteur  et  à la  grosseur  de  la 
tige  ; d’où  on  infère  que  cette 
plante  pompe  plus  de  matières  nu- 
tritives par  ses  feuilles  que  par  scs 
raciues.  Celles-ci  ne  sont  pas  moins 
destinées  à pomper  une  partie  des 
sucs  nécessaires  à l’accroisement 
de  toute  la  plante,  par  la  force  de 
succion  dont  elles  sont  douées. 
C’est,  sans  douta,  dans  ces  pre- 
miers tuyaux  capillaires  que  la  sève 
reçoit  le  premier  degré  de  son  éla- 
boration , qui  augmente  à mesure 
qu’elle  parcourt  les  canaux  de  la 
lige,  du  sarment,  et  des  feuilles, 
pour  donner  ensuite* de  l'accrois- 
sement à la  cuticule  et  à la  peau 
ui  la  recouvre.  Là , elle  trouve 
e nouvelles  filières  qui  la  perfec- 
tionne nt.  Mieux  élaborée  encore. 
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elle  pénètre  la  partie  destinée  à 
devenir  do  bois,  et  prend,  en  effet, 
la  forme  et  la  consistance  ligneuse. 
La  portion  excédante  se  corrom- 
proi» , et  anroit  bientôt  gangrené 
toute  la  plante,  si  elle  n’étoit  sans 
cesse  repoussée  par  de  nouvelle* 
portions  qui , en  y affluant  conti- 
nuellement, forcent  la  première  à 
rétrograder  dons  le  parenchyme 
de  l’écorce , où  elle  se  combine 
avec  les  nouvelles  substances  qu’elle 
rencontre,  pour  se  porter  ensuite 
jusqu’aux  dernières  extrémités  des 
sarmens. 

Le  cep  est  un  prolongement  de 
toutes  les  parties  de  la  racine;  son 
bois  est  spongieux  et  peu  compact 
quand  il  est  verd  : mais  ses  pores 
se  resserrent , et  il  acquiert  de  la 
dureté  en  séchant.  On  distingue  à 
la  surface  de  cep  plusieurs  enve- 
loppes desséchées,  et  qui  se’ déta- 
chent partiellement.  Celte  manière 
d’être  dans  son  écorce  lui  est  com- 
mune avec  la  plupart  des  autres 
plantes  sarmenleuses,  entre  autres, 
avec  les  clématites.  On  a compté 
jusqu’à  cinq  et  six  parcelles  d’é- 
corces sur  un  même  cep , et  tou- 
jours une  nouvelle  sous  les  débris 
des  anciennes.  Cette  écorce  se  re- 
nouvelle tous  les  ans.  On  distingua 
dans  toute  sa  longueur  et  dans  ses 
contours , la  direction  des  fibres 
longitudinales  de  la  partie  ligneuse 
qu’elle  recouvre. Si  on  coupe  trans- 
versalement ce  corps  ligneux , la 
moelle  paroit  au  centre  ; les  par- 
ties fibreuses  s'élancent  jusqu’à  la 
circonférence  , en  décrivant  une 
ligne  presque  droite.  Là,  elles  s’im- 
plantent dam  l’écorce  , où  elles 
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impriment  leur  partie  saillante , 
très  - visible  dans  le  bois  de  la 
seconde  année.  Les  interstices  qui 
séparent  ces  lignes , sont  parsemés 
de  pores  assez  grands  pour  être 
vas  dans  le  jeune  bois,  sans  le 
secours  de  la  loupe  ou  du  micros- 
cope. La  partie  qui  renferme  ces 
ores  est  plus  rouge  que  celle  des 
bres.  On  ne  voit  point,  dans  l’in- 
térieur du  cep , les  conches  concen- 
triques qui  indiquent,  comme  dans 
les  autres  arbres , le  nombre  d’an- 
nées de  leur  accroissement  ; on  n’y 
rencontre  poiut  d’aubier  ; d’où  l’on 
conclut  que  le  cep  transpire  peu, 
et  peut-être  ne  transpire-t-il  point 
du  tout. 

L’écorce  du  sarment , ou  plutôt 
sa  peau  corticale,  est  une  con- 
tinuation de  celle  du  cep  et  de  la 
racine  : elle  est  lisse;  mais  on  y 
remarque  de  petites  proéminences 
formées  par  les  extrémités  des 
fibres  ligneuses  et  longitudinales 
dont  nous  venons  de  parler  ; elles 
y sont  plus  sensibles  en  automne 
et  en  hiver , que  dans  les  antres 
saisons.  La  partie  ligneuse  du 
sarment  est  mince,  et  conserve  la 
même  direction  dans  ses  fîbres,qne 
celles  du  cep  et  des  racines.  Les 
yeux  ou  bourgeons  sont  alternati- 
vement placés  sur  le  nouveau  bois; 
ils  naissent  à l’endroit  où  il  se  forme 
une  espèce  dç  nœud , et  le  raisin 
sort  toujours  du  côté  opposé  à celui 
de  la  feuille.  La  vigne , différant 
desautres  arbres,  à cet  égard,  ne 
donne  son  fruit  que  sur  le  bois 
nouveau  , et  seulement  dans  les 
bourgeons  inférieurs  du  sarment. 

La  moelle  ou  axe  du  corps 
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ligneux  existe  dans  le  sarment , 
dans  le  cep  et  dans  la  racine;  elle 
est  très  - abondante , très -volumi- 
neuse dans  le  sarment , plus  re;  • 
serrée  dans  le  cep  ; et , quoiqu'à 
peine  visible  dans  scs  racines  cuc- 
velues,  elle  y existe  cependant.  La 
partie  ligneuse  la  recouvre  et  lui 
sert  d’enveloppe.  Elle  est  composée 
de  vaisseaux  plus  larges  et  moins 
serrés  que  ceux  de  l’écorce  ou  du 
bois; ils  se  dessèchent  peu  à peu, 
à mesure  que  la  plante  vieillit  1 1 
que  le  bois  acquiert  plus  de  consis- 
tance. 

La  moelle  a toujours  plus  de 
volume  dans  les  parties  dont  l'ac-* 
croissement  est  rapide,  que  dans 
celles  où  il  s'opère  lentement  ; aussi 
celle  du  sarment  est-elle  beaucoup 

Elus  volumineuse  que  celle  du  cep. 

es  vaisseaux  de  la  moelle  étant 
plus  distendus  que  ceux  du  bois  et 
de  l’écorce  , ils  élèvent  la  sève  avec 
pins  de  rapidité  et  en  quantité  plus 
grande , ponr  fournir  des  sucs 
nécessaires  à l’accroissement  du 
sarment;  aussi , quand  le  bois  e:  t 
formé  , les  tuyaux  moelleux  se 
resserrent-ils , parce  que  le  bois 
n’exige  plus  alors  autant  de  nourri- 
ture. On  ponrroit  établir  en  règle 
générale  sur  la  transpiration, qu’elle 
est  plus  forte  dans  les  plantes  dont 
la  moelle  présente  un  plus  grand 
volume:  la  vigne,  le  sureau,  le 
tournesol,  le  maïs,  etc.,  en  sont 
la  preuve. 

L’œil  ou  bourgeon  est  une 
continuation  de  l’écorce  , du  corps 
ligneux  et  de  la  moelle.  Il  est 
enveloppé  , pendant  l’hiver , par 
trois  ou  quatre  folioles  coriaces  t 
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prolongement  de l'écorce.Ces folioles 
membraneuses  ont  â leur  superficie 
la  couleur  du  sarment , et  sont 
un  peu  vertes  en  dedans  ; elles 
recouvrent  le  bourgeon  en  forme 
de  toit.  Sous  cette  première  enve- 
loppe , il  en  existe  une  seconde, 
formée  d’une  espèce  de  matière  co- 
tonneuse, rousse,  et  très-épaisse  dans 
la  partie  supérieure  du  bourgeon  : 
elle  le  couvre  jusqu'au  point  de 
son  insertion  au  sarment.  Celte 
espèce  d'enveloppe  fouillée , im- 
proprement dite  calice  du  bour- 
geon, s’entr’ouvre  aux  premières 
chaleurs  du  prinlemps,et  elle  tombe 
quand  le  bourgeon  commence  à 
pousser  , c’est-::-dire , à excéder  la 
longueur  de  ses  membranes. . Le 
bourgeon  qui  doit  éclore  l'année 
suivante,  est  toujours  placé  à la  base 
dune  feuille.  Si  le  bourgeon  est 
pointu  dans  son  premier  épanouis- 
sement, il  ne  produira  que  du  bois 
et  des  feuilles  ; s’il  affecte,  au  con- 
traire , une  forme  presque  carrée 
ou  ressemblante  à deux  00  qui  se 
touchent , c’est  un  bourgeon  à fruit. 
Le  bouton  de  la  fleur  est  même 
apparent  avant  qne  les  feuilles  aient 
indiqué  la  direction  qu’elles  doivent 
prendre  , avant  qu’elles  aient  com- 
mencé à se  développer.  Il  est  la 
première  partie  réellement  dis- 
tincte dans  le  bourgeon  qui  pousse. 
Desfolioles  duvetées,  et  non  encore 
déployées,  l’environnent  de  toutes 
parts. 

Le  bourgeon  est  le  rudiment  du 
bois  nouveau , des  feuilles  , des 
vrilles,  des  fleurs  et  des  fruits  ; il 
comprend  tontes  les  parties  d’une 
nouvelle  plante.  C’est  sur  lui  que 
le  vigneron  fixe  tes  plus  douces 
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espérances,  sur-tout  quand  il  est 
placé  sur  un  fort  et  vigoureux 
courson.  L’enveloppe  qui  le  re- 
couvre et  l’enferme  comme  dans 
une  bourse  , le  garantit  de  la 
rigueur  du  froid  pendant  l’hiver. 
La  matière  cotonneuse  qui  est  eD- 
dessous  sert  encore  à garantir  le 
bourgeon  des  effets  des  rosées  froi- 
des , des  gelées  blanches , pendant 
qu’il  pousse  et  jusqu’à  ce  que  les 
feuilles  aient  acquis  assez  de  dé- 
veloppement pour  le  protéger  avec 
efficacité. 

Le  PÉTIOLE  qui  supporte  les 
feuilles  est  un  prolongement  de 
même  nature  que  les  parties  du 
sarment.  L’expansion  ou  épanouis- 
sement de  son  extrémité  constitue 
la  feuille  ; et  les  libres  du  corps 
ligneux  créent  les  nervures  sail- 
lantes répandues  dans  toute  l’éten- 
due de  la  surface  inférieure  des 
feuilles.  Les  interstices  de  ces  ner- 
vures sont  remplis  par  un*tissu 
cellulaire  ou  parenchyme  qui  est 
de  meme  nature  que  celui  du  sar- 
ment , et  qui  contient  des  vési- 
cules pleines  d’air  , et  des  vaisseaux 
absorbons.  La  feuille  est  recou- 
verte , à l’extérieur  , par  une 
épiderme  mince  , transparente  et 
sans  couleur;  sa  partie  supérieure  est 
souvent  lisse  et  polie  , d’un  verd 
plus  foncé  que  l’intérieur  ; celles-ci 
est  parsemée  d’une  infinité  de  petits 
trous,  et  couverte  assez  commu- 
nément d’une  substance  cotonneuse , 
blanchâtre,  plus  ou  moins  épaisse 
suivant  l’espèce  de  raisin  ; elle  est 
rougeâtre  dans  la  feuille  du  teint 
ou  teinturier.  La  couleur  de  la 
feuille  est  due  au  parenchyme  verd 
qu’oa  découvre  sous  l’épiderme. 
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La  feuille  est  placée  alternative- 
ment le  long  du  sarment,  et  de 
manière  que  l’une  est  opposée  à 
l'autre.  On  pourvoit  dire  que  la 
feuille  est  une  tige  aplatie. 

Les  fonctions  des  feuilles  de  la 
vigne  sont  très-importantes  et  très- 
étendues  dans  son  économie  végé- 
tale. Elles  conservent  les  fleurs 
avant  leur  développement , elles 
croissent  avec  rapidité  et  facilitent 
par  cela  même  la  prompte  crois- 
sance du  sarment.  Leur  partie  lisse 
et  polie  supérieure  garantit  l’infé- 
rieure, et  les  vaisseaux  absorbans 
sont  destinés  à pomper  i’bumidité 
de  l’air  et  toutes  les  substances 
aériformes  qui  les  entourent.  Les 
feuilles  font  pendant  le  jour  la 
fonction  d’organes  excrétoires  en 
débarrassant  le  cep  par  la  trans- 

firalion  , d’un  suc  inutile  ou  sura- 
ondant.  Ces  mêmes  feuilles  sont, 
pendant  la  nuit,  des  racines  qui, 
par  les  petites  bouches  de  leur 
surface  inférieure,  pompent  l’air, 
l’bnmidité,  et  les  gaz  répandus  dans 
l’atmosphère.  Par  ce  moyeu  elles 
introduisent  l'air  dans  toutes  les 
parties  de  la  plante  ; et  l’air  agit 
sur  la  sève  à peu  près  comme  sur 
la  masse  de  notre  sang  quand  nous 
l’avons  respiré.  Cet  air,  cette  ha- 
midité  et  les  sucs  superflus  dont 
la  vigne  ne  s’est  pas  débarrassée 
par  la  transpiration  pendant  le 
jour,  descendent  vers  les  racines 
pendant  la  nuit , et  sont  reportés 
durant  le  jour  aux  sarmens,  aux 
vrilles,  aux  feuilles,  anx  fleurs, et 
aux  fruits.  Les  feuilles  sont  telle- 
ment utiles  à la  nutrition  de  la 
plante , elles  concourent  d’une 
manière  si  distincte  à la  maturité 
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du  fruit,  que  si  un  coup  de  soleil 
les  dessèche  et  en  dépouille  le  cep, 
le  raisin  se  fane  ; s’il  n’est  que 
verjus  à cette  époque  il  restera 
verjus,  et  toute  la  plante  languira 
pendant  le  reste  de  Vannée  , en 
supposant  même  qu’elle  survive  à 
cet  accident.  Les  feuilles  procu- 
rent la  nourriture  à la  plante  par 
l’aspiration;  elles  transpirent  les 
sucs  superflus;  elles  font  partie  du 
laboratoire  dans  lequel  la  sève  se 
modifie  ; elles  conservent  le  bour- 
eon  pour  Pannée  suivante.  Cette 
ernière  assertion  est  si  bien  prou- 
vée , que  si , dans  le  printemps,  on 
coupe  la  feuille  qui  le  garantit,  et 
quand  elle  commence  à se  déve- 
lopper , ce  même  bourgeon  qu’elle 
défendoit  devient  infructueux.  Ce 
n’est  pas  tout,  si  on  enlève  toutes 
les  feuilles  d’un  sarment  avant  qu’il 
ait  donné  sa  fleur,  ce  sarment  ne 
porté  aucun  fruit. 

Les  Vuilles  db  ià  yiGNB 
forment  avec  les  sarmens  des  an- 
gles droits,  et  sont  opposées  aux 
feuilles.  Ce  sont  des  productions 
filamenteuses  composées  des  mê- 
mes vaisseaux  que  ceux  du  sar- 
ment. Elles  ont  la  faculté  particu- 
lière de  se  rouler  en  spirale  et  de 
s’attacher  au  corps  même  qu’elles 
peuvent  atteindre. 

Le  cep  pousse  promptement  des 
sarmens  très  - longs  , chargés  de 
feuilles  et  de  fruits.  Ce  bois  encore 
tendre  et  à peine  ligneux  succom- 
berait bientôt,  soit  par  sou  propre 
poids,  soit  par  la  violence  des 
vents , si  la  nature , toujours  at- 
tentive à conserver  ses  produc- 
tions, n’avoit  donné  à la  vigne  ces 
vrilles  ou  mains,  c’est-à-dire  le» 
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moyen*  de  s'accrocher  pour  *e  naissance  aux  pépins  on  semences 
soutenir.  qui  seraient  constamment  destinés 

Quelques  personnes  ont  cru  que  à reproduire  la  vigne,  si  l’industrie 
les  vrilles  ne  sont  qu’un  produit  de  humaine  n'avoit  trouvé  des  moyens 
la  coulure,  et  que,  par  l’eG'ct  d'un  plus  prompts  de  la  multiplier  dans 
accident  , elles  n'existent  qu’en  tes  crossettes,  les  chevelus,  et  les 
remplacement  des  grappes.  Ils  provins. 

n’a  voient  pas  observé  sans  doute  Les  semences  de  la  vigne  sont 

3ue  les  vrilles  ne  poussent  que  enfermées  dans  le  grain  du  raisin. 

ans  la  moitié  supérieure  du  sar-  Ce  grain  contient  en  ontre  deux 
ment,  c'est-à-dire  là  où  le  fruit  ne  substances  très-opposées,  la  pulpe 
se  montre  jamais,  puisqu’on  ne  le  et  la  résine  colorante  qui  se  raanifes- 
trouve  que  dans  la  moitié  infé-  tent  au  temps  de  la  maturité.  Celle.- 
rieure.  La  sève  trop  peu  élaborée  ci  adhère  à la  peau  membraneuse 
vers  les  extrémités  de  la  plante  , environnante  : la  pulpe  forme  le 
parce  qu’elle  y arrive  avec  trop  muqueux  , le  suc  du  raisin  , et 
d’abondance  , ne  produit  point  n’est  point. colorée.  La  couleur  que 
de  raisin  ; elle  n’est  propre  qn’à  l'on  voit  extérieurement  est  due  à 
être  convertie  en  partie  ligneuse.  la  résine  adhérente  intérieurement 
La  fleur  de  la  vigne  est  soutenue  à la  pellioule.  Le  raisin  est  blanc , 
par  un  pédnncule  qui  se  divise  en  noir , rouge , enfumé  , suivant  la 
plusieurs  parties.  Celles-ci  se  pro-  couleur  de  cette  résine  Elle  con- 
longent  pour  former  la  grappe,  serve  une  espèce  d'âcreté  malgré 
Au  dessous  de  la  corolle  est  le  ca-  la  maturité  au  fruit, 
lice  qui  renferme  les  organes  de  La  connoissance  de  la  structure 
la  fructification  avant  l'épanouis-  et  de  l'usage  des  différentes  parties 
sement  de  la  fleur  , de  ta  même  de  la  vigne  ne  doit  point  être  con- 
manière  que  les  follicules  mem-  sidérée  comme  un  objet  de  vaine 
braneuses  contenoient  le  bour-  curiosité,  puisqu’elle  doit  avoir 
geon,  les  feuilles  et  le  fruit  : les  une  grande  influence  sur  la  ma- 
pétales  sont  les  défensenrs  on  les  nière  de  la  diriger  et  de  la  culli- 
conservateurs  des  parties  de  la  ver  ; car  il  appartient  à la  théorie 
génération.  L’étamine  on  poussière  d'indiquer  les  règles  de  la  bonne 
fécondante  est  la  partie  mâle  de  pratique.  Quand  nous  considérons 
la  génération;  elle  s’échappe  dans  par  exemple,  combien  est  poreux 
l’épanouissement  de  la  fleur  et  se  le  bois  de  la  vigne,  le  volume  de 
porte  sur  le  stigmate,  qui  est  l'ori-  sa  moelle  et  le  peu  d'adhérence  de 
iice  de  la  partie  femelle  de  la  gé-  sa  peau  extérieure  , nous  nous 
nération.  Ce  sommet  est  criblé  de  faisons  ridée  des  priucipes  qui 
petits  trous  par  où  cette  poussière  doivent  nous  guider  dans  sa  taille, 
fécondante  s’introduit  jusqu’à  sa  La  force  et  la  rapidité  avec  les- 
base  où  elle  rencontre  le  germe,  quelles  s’élance  la  sève  nous  di- 
autrement  dit  embryon  , qu’elle  sent  assez  qu’elle  se  convertirait 
féconde  aussitôt.  Cet  acte  donne  entièrement  en  bois,  si  on  n’arrô, 
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toit  on  du  moins  si  on  modéroit 
le  cours  de  sa  marche  ; son  incli- 
nation à se  porter  directement  à 
l’extrémité  des  sarmens  n'indique- 
t-el!e  par  la  nécessité  de  tailler 
horizontalement,  pour  la  forcer  de 
Teflucr  vers  les  boutons  à fruit  ? 

La  vigne  n'ayant  ni  liber  ni 
couche  corticale , la  sève  monte 
également  des  racines  à l’extrémité 
supérieure  des  rainaux  par  toutes 
les  parties  du  bois , au  lieu  de 
passer  , comme  dans  les  autres 
arbres,  entre  l’écorce  et  la  partie 
ligneuse  ; d’où  il  suit  que  la  vigne 
seule  peut  être  greH'ée  sans  avoir 
besoin  du  point  de  contact  de  deux 
écorces.  Mais  toqs  ces  détails  se- 
ront plus  amplement  développés 
dans  le  chapitre  suivant. 

CHAPITRE  V. 

Culture  de  la  Vigne. 
Section  piikmière. 

Du  climat  et  du  sol. 

J'observe  deux  sortes  de  matu- 
rité dans  les  raisins  ; la  maturité 
botanù/ue  et  la  maturité  vinaire , 
si  j'ose  m'exprimer  aiusi.  J'appelle 
maturité  botanique  , celle  par  la- 
quelle les  pépins  ou  semences  con- 
tenues dans  la  baie  , acquièrent 
toutes  les  qualités  nécessaires  au 
développement  du  germe  qu’ils 
contiennent,  c'est  à-dire , à la  re- 
production de  la  plante.  Ce  degré 
de  maturité  parfaite  , pour  les  pé- 
pins, a lieu  à une  époque  où  le 
snc  de  la  pulpe  qui  les  enferme , 
n'est  encore  que  du  verjus.  La 
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vigne  s’accommode  de  presque 
toutes  les  terres;  et  elle  n'est  guère 
plus  délicate  sur  le  choix  du  cli- 
mat , quand  elle  n’est  destinée  qu'à 
so  reproduire;  aussi  est  elle  spon- 
tanée , comme  nous  l’avons  dit,  dans 
presque  toutes  les  parties  de  l’hé- 
misphère septentrional , depuis  le 
25e.  jusqu'au  4*1*.  degré  de  latitude. 
On  la  trouve  éparse  çà  et  là,  dans 
la  plupart  de  nos  déparlcmens  mé- 
ridionaux i.  dans  celui  des  Landes, 
c'est  elle  qui  forme  presque  toutes 
les  haies  qui  bordent  les  rives  de 
l'Adour. 

L'homme  a su  tirer  de  ce  végé- 
tai un  produit  bien  autrement 
avantageux  que  celui  qu’il  lui  of- 
froit  comme  piaille  seulement  fo- 
restière. Il  u réussi  à convertir  le 
jus  de  ses  baies  en  la  plus  précieuse 
des  liqueurs,  en  vin.  Mais  cette 
conversion  ne  s’opère  que  par  la 
• fermentation  vineuse  ; et  la  fer- 
meutation  vineuse  ne  peut  s'établir, 
et  parvenir  au  point  qui  produit 
un  vin  de  qualité,  qu'après  que  le 
suc  pulpeux  du  raisin  a reçu  les 
degrés  de  maturité  par  lesquels  il 
se  forme  en  lui  le  principe  sucré, 
d'où  résultent  le  muqueux-doux , 
le  muqueux-doux-sucré.De  la  plus 
ou  moins  grande  abondance  du 
principe  sucré,  de  la  plus  ou  moins 
grande  concentration  du  niu- 
queux-doux  sucré  dans  le  raisin, 
tous  soins  relatifs  égaux  d'ailleurs 
dans  la  fabrication  des  vins  , dé- 
pendent les  différentes  qualités 
qu’ou  observe  en  eux,  depuis  les 
plus  communs  jusqu'à  ceux  qu'on 
nomme  vins  de  liqueur  ( 1 ).  Toute- 


(1)  C’est  pour  obtenir  cette  concentration  qu’on  teinte  faner  le  raisin  tur  la 
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lois  il  ne  faut  pas  confondre  te 
goût  douceâtre  avec  le  principe 
sucré.  Ou  mange,  tous  les  jours, 
des  raisins  d’une  saveur  très  agréa- 
ble , et  qui  sont  peu  propres  à pro- 
duire de  bon  vin.  Il  en  est  d'au- 
tres aussi , dans  lesquels  le  prin- 
cipe sucré  est  enveloppé  de  ma- 
nière â n’imprimer  au  palais  qu’une 
saveur  austère,  et  qui  n’en  eontien- 
neut  pas  moins,  et  quelquefois  émi- 
nemment, les  qualités  vinaires.  Ce 
principe  est  généralement  plus 
marqué  dans  les  pommes  que  dans 
les  raisins  ; celles  dont  on  obtient 
1b  meilleur  cidre,  sont  pour  l’or- 
dinaire , d'une  amertume , d’uns 
austérité  détestables  au  palais. 

Ce  n’est  que  par  la  culture  qu’on 
peut  parvenir  à obtenir  dans  le 
raisin  le  principe  sucré  , le  irtu- 
queux-doux-sucré.  Cet  effet  de  la 
eulture  est  peut-être  plus  frappant 
sur  la  vigne,  que  sur  tous  les  au- < 
très  végétaux  qui  sont  l’objet  de 
nos  travaux  agricoles.  On  a vu 
qu'abandonnée  à la  nature  seule» 
scs  semences  elles-mêmes  ne  mû- 
rissent pas  en  deçà  du  i)<5e.  degré 
de  latitude;  par  conséquent  qu’elle 
y est  incapable  de  se  reproduire; 
et  l’on  sait  que  , soignée  par  les 
hommes,  elle  devient  susceptible 
d’acquérir,  jusqu'au  5»'.,  toutes 
les  qualités  qui  la  rendent  propre 
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à donner  de  hors  vins:  par  exem- 
ple les  vins  de  Moselle. 

C’est  donc  à cette  fin  d’obtenir 
le  muqueux  - doux  - sucré,  c’est-à- 
dire  le  plus  haut  degré  possible  do 
maturité  dans  le  raisin  , que  doi-. 
vent  lendre  les  travaux  du  culti- 
vateur vigneron  , dans  toutes  et 
dans  chacune  des  façons,  qui  com- 
posent ce  genre  de  culture. 

Pour  que  le  raisin  parvienne  â 
sa  maturité,  il  faut  que  la  sève  ou 
que  les  élémens  de  la  sève  qui  cir- 
culent dans  la  plante  , soient  dans 
une  juste  proportion  ave*  l’interv- 
sité  et  la  durée  de  la  chaleur  at- 
mosphérique. CVst  cette  chaleur- 
qui  élabore  la  sève,  la  modifie  et 
opère  en  elle  les  combinaisons  par 
lesquelles  elle  sc  convertit  , dans 
le  fruit,  en  prinoipe  sucré.  Si  la 
plante  ne  contient  pas  une  abon- 
tdanee  de  sève  capable  de  résister 
à l’action  de  la  c.buleur , les  effets 
de  celle-ci  se  font  remarquer  aus- 
sitôt, jusque  sur  la  partie  lignetise 
de  la  plante;  elle  en  dessèche  les. 
organes,  elfe  crispe  et  resserre  les. 
canaux  par  lesquels  la  sève  étoit 
répandue  dans  fontes  les  parties 
du  végétal;  les  feuilles  languissent» 
se  replient,  tombent,  et  dès  lors 
toute  végétation  est  nécessaire- 
ment interrompue.  Si  le  fruit  étoit 


raillé,  d»n»  I»  département  du  Haut  - Rhin  , pour  faire  le  vin  de  paille , et  à 
Riiesaltes  , Mir  le  cep  même,  pour  fabriquer  le  vio  muscat.  On  suit  coite  der- 
nière méthode  dans  toa  islos  de  Caodio  , de  Chypre  , et  en  Espagne.  Jt  est  do* 
endroit*  où  l’on  enlève  la  plu*  grande  partie  de  feuille*  du  rep  , quand  le 
raisin  approche  de  s*  parfaite  maturité  Lts  vin»  d’Arboi*,  de  Ch&teno-t  hilon*  . 
*ont  de  tou*  les  vins  do  France  qui  approchent  le  plu»  en  qualité,  le*  bon*  via* 
de  liqueur  d Ita'ie  : à Aibois,  A Château -ChAlons  , on  ne  vendange  que  sur  la. 
tai-mviW  , on  du  moins.  qu’apr»!'*.  que  les  gelée*  ont  fait  tomber  le*  ituille». 
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déjà  formé,  il  reste  ou  point  où  il 
éloit  quand  la  chaleur  l’a  saisi. 

Si , au  contraire  , (a  dispropor- 
tion de  la  chaleur  avec  l’abon- 
dance de  la  sève,  est  en  sens  in- 
verse ; si  la  chaleur  n'a  pas  la  puis- 
sance, par  son  intensité  et  sa  du- 
rée, d'élaborer  la  sève  à mesure 
qu'elle  est  formée,  et  quelle  se  porte 
aux  extrémités  des  sarmens  ; si 
l'action  des  rayons  solaires  est  in- 
suliisaute  pour  faire  prendre  aux 
nouvelles  pousses  la  consistance 
ligneuse,  et,  parce  moyen,  for- 
cer la  sève  de  refluer  vers  les 
grappes  ; enfin  , s’ils  ne  peuvent 
modérer  le  cours  de  ce  fluide  qui 
s’élance  vers  les  sommets , avec 
une  force  et  une  rapidité  supé- 
rieures, d’après  les  belles  expé- 
riences de  Haies  et  de  Monnet  , à 
celles  du  sang  jaillissant  de  l'artère 
crural  d’un  cheval,  on  obtient,  il 
«st  vrai  , des  feuilles  charnues , 
des  pampres  verdoyantes,  des  ti- 
ges d’une  longueur  et  d’un  diamè- 
tre étonnans,  des  grappes  en  pro- 
fusion, enfin,  tout  ce  qui  annonce 
une  végétation  vraiment  luxu- 
rieuse; mais  aussi  une  végétation 
entièrement  vaine  , sous  les  rap- 
ports de  l'économie.  On  cultive  la 
vigne  pour  le  raisin  ; mais  le  raisin 
qui  est  le  produit  d’une  telle  vigne, 
ne  parvient  jamais  à son  entière 
maturité  ; le  principe  sucré  ne  s’est 
point  formé;  ainsi,  la  liqueur  qu'on 
eu  extraira  ne  sera  point  susceptible 
de  contracter  la  bounelèriuentatiou 
vineuse. 

De  ces  deux  disproportions , 
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dont  l'une  consiste  dans  une  quan- 
tité de  sève  insuffisante  , et 
l’autre,  dans  une  quantité  de  sève 
surabondante,  relativement  au  de- 
gré de  chaleur , la  dernière  est 
sans  doute  la  plus  commune  dans 
le  climat  que  nous  habitons.  Mais 
on  ne  peut  établir  des  lois  particu- 
lières que  d’après  des  principes 
généraux;  et  ce  sont  ces  dévelop- 
peincns  qui  nous  conduiront , je 
pense , à des  conséquences  cer- 
taines. Il  faut  que  le  vigneron  sache 
pourquoi  sa  récolte  est  presque 
toujours  mille  vers  la  cime  de  son 
coteau  , et  pourquoi  l'abondante 
moisson  qu’il  cueille  à la  base, 
lui  donne  souvent  des  produits 
d’une  si  misérable  qualité.  Il  faut 
en  outre  rectifier  l'opinion  de  quel- 
ques personnes  qui  croient  que , 
par-tout  les  terres  les  plus  sèches 
sont  les  plus  propres  à la  culture 
de  la  vigne  , que  la  terre  mémo 
stérile  lui  convieut  mieux  qu'aucuuc 
autre. 

Les  principes  nutritifs  de  la 
vigne  sont  les  mêmes  pour  cette 
plante  que  pour  les  autres  vé- 
gétaux, l’oxygène,  l’hydrogène,  le 
carbone;  ainsi,  où  le  dépôt  d’hu- 
midité n'est  pas  établi,  la  vigne  ne 
prospère  point.  Elle  ne  végèteroit 
pas  mieux  dans  notre  climat  sur 
uii^  montagne  de  gable  pur,  assise 
sur  le  roc,  qu’elle  ne  croît  duus 
les  sables  de  l’Arabie.  Plusieurs 
faits  (1)  viennent  à l’appui  de  ces 
assertions  : r.oas  en  rapportons 
quelques  uns. 

Près  d'Ispaban  , en  plaine  et 


(1)  Pendant  les  grandes  sécheresses  de  l’été,  les  habitans  de  Ii  -aune  se  réunissent 
«tnns'les  temple»  , et  invoquent  le  ciel , afin  d’en  obtenir  la  pluie  qu’ils  jugent  indispen- 
sable pour  Ul  maturité  du  raisin. 
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dan*  nn  bon  sol,  le  citoyen  Olivier 
a vn  entretenir  la  fraîcheur1,  ou  re- 
nouveler l'humidité  au  pied  de* 
vigne»,  par  de*  arrusemens  en  irri- 
gation. Ce  territoire  de  la  capitale 
de  la  Perse  est  entre  le  34e.  et  le 
35e.  degré  de  latitude;  sa  cbaleur 
moyenne  est  d'environ  28  degrés; 
cl  la  plus  forte  s'y  fait  sentir  depuis 
la  moitié  de  messidor  jusqu’à  la  ini- 
fruclidor,  époque  ordinaire  des 
vendanges  dans  ce  pays. 

Dan»  leS  étés  très  chauds  et  très- 
secs,  on  arrose  aussi  la  vigne  à Téhé- 
ran : latitude  38  degrés.  Cependant 
la  neige  y couvre  ordinairement  la 
terre  pendaut  deux  mois  de  l’hi- 
ver ; su  fonte  devroit  donc  y for- 
mer des  dépôts  d’humidité;  mais 
les  bancs  argileux  y sont  placés 
sans  doute  à de  trop  grandes  pro- 
fondeurs, pour  produire  ces  bien- 
faisantes rosées  qui  revivifient  sans 
«esse  les  plantes,  dans  nos  climats 
européens , dans  ceux  même  qui 
sont  à des  latitudes  plus  méridio- 
nales que  Téhéran , comme  Ma- 
laga,  etc. 

Le  citoyen  Flenrian , compagnon 
de  voyagé  de  Dolomieu,  anx  iles 
Lipari , nous  a dit  avoir  vu , sur 
la  montagne  de  l’ile  de  Stromboli, 
la  vigne  cultivée  dès  la  plaine  , et 
s’étendre  jusqu’à  six  cents  mètres 
au  dessus  du  niveau  de  la  iqer  ; 
elle  est  plantée  dans  une  terre 
volcanique,  et  soutenue  à celle 
hauteur  par  des  roseaux.  Ils  la 
protègent  cointre  la  violence  des 
vents  qui  sont  fréquens  et  t/ès- 
impétueux  dans  cette  contrée,  11e- 
marquez  que  le  roseau  arundo 
donax  ne  végète  point  sans  une 
aÿsez  fuite  dose  d'humidité. 
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On  sait  que , dans  les  belles 
plaines  de  la  Lombardie,  In  vigne 
mûrit  très  bien  accolée  au  peuplier; 
et  le  peuplier,  populus  iiigra  , ne 
vient  point  dans  les  terres  sèches. 
Hulin,  il  est  constant  que  la  vigne 
no  végète  point  où  il  n’y  a pas  de 
dépôts  d'humidité,  et  que  ces  dépôt» 
r.c  se  forment  point  dans  les  contrées 
où  il  ne  pleut  pas. 

Dans  nos  climats  tempérés  de 
l’Europe , vers  le  centre  et  le  nord  de 
la  France  sur-tout , ce  ne  sont  pas, 
comme  nous  l’avons  déjà  observé , 
les  alimens  séveux  qui  manquent  à 
la  végétation  de  la  vigne;  mais  le 
degré  de  chaleur  n’y  est  pas  indis- 
tinctement par  tout  dans  une  exacte 
proportion  avec  leur  abondance. 
C'est  là  ce  qui  force  les  cultivateurs 
vignerons , et  sans  que  la  plupart 
d’entr’eux  s’en  doutent  , à faire 
choix , dans  de  telles  latitudes  , 
d’expositions  particulières , de  sites 
privilégiés, où  ils  trouvent  un  climat 
convenable  pour  la  culture  de  la 
vigne  ; car  ce  n’est  pas  la  latitude 
seule  qui  décide  lu  température 
d’un  lieu.  La  nature  du  terrain, 
la  position  des  montagnes , les  vents  ,• 
le  voisinage  ou  l’éloignement  de  la 
mer,  des  rivières,  des  forêts,  n'y 
contribuent,  pour  ainsi  dire  guère 
moins,  que  le  plus  ou  moins  d'élé- 
vation du  pôle. 

Eu  creusant  la  terre,  on  remar- 
que qu’elle  est  composée  de  lits  et 
de  couches,  dont  l’épaisseur  et  la 
direction  sont  assujetties  à des  dis- 
positions régulières  et  constantes. 
Les  argiles,  les  sables,  les  schistes, 
les  rocs  vifs,  les  grès  étendus,  les 
marnes , les  pierres  à chaux  , sont 
posés  par  banc».  L’assise  de  terre 
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végétative  est  toujours  à la  surface  brouillards , en  rosées  , conformé- 
d globe;  elle  recouvre  toutes  les  ment  à leur  état  de  densité  et  4 
outres  couches.  Aucuue  n'est  placée  leur  élévation  ; ou  bicu  ifs  s'y  fixent 
suivant  sa  pesanteur  spécifique;  et  s’y  résolvent  en  pluie, 
les  plus  pesantes  se  trouvent  sou-  De  même  que  les  nuages  sont 
vent  sur  les  plus  légères  ; il  assujettis  à l'impulsion  des  vents , 
n’est  pas  rare  de  rencontrer  des  le»  vents  eux  mêmes  sont  subor- 
roebers  massifs  qui  ont  des  sables  donnés  , d ms  leurs  cours , à d« 
ou  des  glaises  pour  support.  Lrt  certaines  circonstances  locales.  Ré- 
disposilion  de  ces  couches  sert  à fléchis  par  les  montagnes  , leurs 
recueillir  et  à distribuer  réguliè-  efléls  s’étendent  d’abord  à de  très- 
rement  les  eaux  de  pluie,  à les  grandes  distances,  parce  que  leur 
contenir  en  différons  endroits,  à les  direction  dépend  du  premier  con- 
verser par  les  sources  qui  ne  sont  rant  qui  les  produit,  et  des  ouver- 
propreroent  que  l’interruption  et  tures  plus  ou  moins  resserrées  par 
l'extrémité  d’un  aqueduc  naturel  lesquelles  ils  sont  dirigés.  Ces  cou- 
formé  par  deux  lits  de  matières  rans  d'air  sont  en  général  très- 
propres  à voilurer  l’eau.  Elle  est  variables;  cependant  il  est  des  lieux 
contenue  par  les  coucbcs  de  glaise  dans  lesquels  ils  sont  en  quelque 
qui  régnent  dans  une  grande  sorte  périodiques , et  comme  assu- 
étendue  du  globe;  et  la  pente  deces  jettis  à certaines  saisons , à certains 
couches  lui  procure  un  écoule-  jours  , à certaines  heures.  Olivier 
ment.  Suivant  leur  position,  leseaux  a remarqué  , en  Perse,  que  les  vents 
séjournent  donc  ou  près  de  la  sur-  y viennent  fréquemment  de  la 
face  de  la  terre  ou  à de  très  graudes  terre  peudaut  la  ouit,  et  de  la  mer 
profondeurs.  Leur  plus  ou  moins  pendant  le  jour..  Au  reste,  les  mon- 
grande  distance  de  la  surface  d'une  tagnes  , les  différentes  bases  du 
contrée  quelconque  , le  plus  ou  le  terrain  changent  la  direction  des 
moins  d'éloiguement  de  la  mer,  vents;  elles  peuvent  eu  atténuer  ou 
des  fleuves  , des  rivières  , des  en  accélérer  la  rapidité  ; aussi  la 
sources , des  forêts,  respectivement  position  d'une  chaîne  de  monta- 
ù cette  contrée , augmente  oudimi-  gnes  décide-t-elle  souvent  de  l’été 
nue  la  quaulité  des  vapeurs  qui  et  de  l’hiver  entre  deux  parties 
flottent  dans  son  atmosphère.  Ces  d’une  contrée  qu’elle  traverse, 
sapeurs  condensées  forment  les  Toutes  ces  circonstaiics  particu- 
nuages,  que  les  veuts  transportent  lières,  auxquelles  il  faut  ajouter  le 
et  font  circuler  dans  tous  les  cli-  plus  ou  le  moins  d’élévation  d’un 
mats.  Ils  s’élèvent  en  se  dilatant  lieu,  relativement  au  niveau  de  la 
ou  s'abaissent  en  se  condensant , mer,  le  plan  plus  ou  moins  incliné 
suivant  la  température  de  l’almos-  delà  surface,  doivent  être  prises 
plière  qui  les  soutient.  S’ils  rencon-  en  grande  considération  , parc» 
trent,  dans  leur  course,  l’air  plus  qu’elles  entrent  ponr  beaucoup 
froid  des  montagnes,  ou  bien  ils  y dans  la  formation  de  la  tempé- 
lombenl  en  flocons  de  neige,  eu  rature  qui  y règne. 
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Des  expériences  et  des  faits 
tirés  du  la  culture  et  de  la  végéta- 
tion de  la  vigne,  confirment  cette 
théorie  qui  nous  met  elle-même  à 
portée  de  remonter  aux  causes  de 
certains  efiels  très-simples,  très- 
naturels,  et  qui  sont  autant  de  phé- 
nomènes, pour  les  .cultivateurs  qui 
ne  se  sont  jamais  livrés  à l’étude  de  la 
géographie  physique. 

A Téhéran  , où  l’on  est  souvent 
forcé  d’arroser  la  vigne  pendant 
ks  grandes  sécheresses  de  l’été  , 
connue  nous  Pavons  déjà  dit , on 
l’enterre  vers  la  fin  de.  l'automne 
pour  la  garantir  dus  fortes  gelées 
de  l’hiver.  Qui  peut  nécessiter  des 
procédés  si  opposés,  dans  le  même 
6ol  ? ou  plutôt  , comment  à une 
telle  latitude,  la  température  peut- 
elle  éprouver  des  variations  si  ex- 
trêmes ? 

Il  est  facile  de  répondre  à cette 
question.  Si  les  veut*  conducteurs 
des  gelées  et  des  frimas  régnent 
dans  ces  contrées  pendant  plu- 
sieurs mois  de  l'hiver  ; si  la  couche 
de  terre  végétative  a beaucoup  de 
liaison,  sj  elle  est  glaiseuse  et  plus 
propre  à maintenir  les  eaux  , à les 
conserver,  qu’à  les  laisser  s'infiltrer  , 
il  est  tout  naturel  que  le  froid  y 
acquiert  assez  d'intensité  pour  pro- 
duire des  gelées  .d'autant  plus 
sensibles  et  nuisibles  à ces  vignes, 
quelles  jouissent  pendant  la  plus 
grande  partie  de  l’année  d'une  tem- 
pérature très-chaude,  le  thermo- 
mètre y descendant  rarement  alors 
an  dessous  de  z5  et  26  degrés. 

Mais,  ajoutera-t-on , si  la  terre 
végétative  a tant  de  consislauce , 
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clic  conserve  l’humidité;  si  elle 
conserve  l’humidité  , pourquoi  ce* 
urrosemens  pendant  l’été? 

Pourquoi?  Parce  due  cette  con- 
cile de  la  superficie  dans  laquelle, 
eu  effet,  l’argile  se  trouve  dans  une 
assez  forte  proportion!  avec  les 
autres  terres,  n’a  peut  être  pas  un 
demi  - mètre  d’épaisseur  qu'elle 
repose  sur  un  banc  de  sable  dont 
on  ne  counoit  pas  le  diamètre,  et 
que  le  dépôt  d’eau  se  trouve  placé 
à une  telle  profondeur  , que  ses 
émanations  tendent  inutilement  à 
monter  jusqu’aux  racines  des  plan- 
tes: parce  qu'une  couche  de  terre 
argileuse  qui  n’a  qu’au  deini- 
inctre  d'épaisseur,  et  qui  est  exposée 
à une  chaleur  aduraute  , comme 
celle  de  26  degrés  , a bientôt  perdu 
par  la  vaporisation  toute  l'humi- 
dité dont  elle  éloit  imprégnée, 
si  les  vapeurs  sonterrniues  ne 
peuvent  parvenir  à lu  renouveler 
proportionnémeut  à lu  déperdition 
qui  s'eu  fait.  Elle  arrive  ainsi  en 
peu  de  lems  à un  état  de  siccité 
qui  seroit  mortel  pour  les  plantes 
si  l’art  ne  veuoit  à leur  secours , 
s'il  n’employoit , pour  les  conserver, 
le  moyen  des  arrosemens. 

Ce  procédé  d’enterrer  ou  do 
couvrir  la  vigne  pour  la  préserver 
des  gojées  pendant  l'hiver , rt'est 
ppint  inconnu  dans  notre  climat  j 
il  est  en  usage  dans  quelque*  can- 
tons du  Haut-fthiu,  mais  seule- 
ment dans  les  vignes  de  la  plaine, 
et  dans  des  terres  assez  compacte* 
pour  être  propres  à la  reproduc- 
tion des  blés  (r).  Cette  couche  de 
terre  végétative  a sans  doute  peu 


( ij  Ca  procédé  n’a  lieu  que  sur  les  vignes  de  deux  , trois  ou  quatre  ans  de 
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treuil  près  Saunmr,  dans  le  ci-dc- 
vaut  Anjou , il  existe  un  vignoble 
en  terre  plus  Forte  encore  que  celle 
dont  nous  venous  de  parler  r et 
dont  les  vins  ont  do  la  qualité.  Je 
pourvois  citer  cent  exemples  de 
vignes  qui  ont  de  lu  réputation  on 
qui  méritent  d’en  avoir  , et  qui 
croissent  dans  des  terres  , dont  la 
première  couche  a suffisamment 
de  consistance  ou  de  liaison  pour 
produire  de  bonnes  récoltes  do 
blé;  ce  qui  ne  peut  être  attribué 
qu’aux  dispositions  des  couche», 
inférieures  et  à leurs  effets  sur  la 
couche  supérieure  : ce  qui  prouve 
aussi  que  ce  ne  sont  pas  les  terre» 
infertiles  proprement  dites  , qui 
conviennent  le  mieux  à la  culture 
dc  cette  plante.  Passons  aux  abris 
coasidérés  comme  cause  second 


plantation  , ou  sur  le  bois  de  pareil  âge  des  sigillés  vignes,  que  des  cirtonilascea. 
particulières  ont  forcé  de  renouveler  , et  les  coupant  au  res-trrre.  T?n  bois  plus  siens, 
ne  se  préteroil  que  difficilement  à prendre  la  pli  qu’on  est  obligé  de  lui  donner  pour 
le  cotichcr  ; d'ailleurs  te  bois  des  jeunes  signes  , ou  lu  jeune  bois  des  vieilles  vignes  , 
étant  plus  poreux  y plus  dilaté  que  celui  des  vignes  anciennes  , contient  beaucoup  plus, 
d’humidité  , et  par  cela  même  est  d’autant  plus  sensible  aux  gelées  ou  susceptible 
d’être  gelé- 

ün  coupe  d’abord  tous  les  liens  qui  otterbent  la  vigne  à l’échalas  ; on  émonde  légè- 
rement le  cep  , on  le  courbe  à Huit  ou  dix  centimètres  de  terra,  et. avec  les  plus- 
grandes  précautions  , pour  éviter  les  déchirures  et  les,  plaies.  Après  l’asoir  couché  r 
on  le  fixe  avec  des  crochets  de  bois,  et  on  le  courre  ou  de  paille  île  blé  ou  de  seigles  , 
ou  avec  de  vieilles  tiges  de  fièvrs  de  marais.  On  donne  r autant  qu’il  est  possible  , 
la  préférence  à cette  dernière  matière , parce  qu'avant  plus  de  corps  , elle  se  lient 
plus  aisément  soulevée.  Les  vignerons  les  plus  économe*  ou  les  moins  aisés,  vr  con- 
tentent de  jeter  quelques  pelletées  de  terre  sar  les  caps  couchés.  Cetta  manière  a 
pr  u d’inconvéniens  quand  l’hiver  est  sec  ; mais  s’il  est  pluvieux  r)e  bois  s’attendrit  , 
il  devront  plus  sen-ible  aux  gelées  du  printemps  , et  a’alfoiblit  quelquefois  tellement, 
qu’on  est  obligé  de  le  renouveler  dés  l’année  suivante.  Quelquefois  aussi  le  vigneron 
attend  la  neige,  et  avant  qu’elle  ait  été  durcie  par  la  gelée;  il  coathe  i-t  fixe  les 
tiges  et  les  ssrmens  sur  la  terre , et  se  contente  d’amonceler  sur  eOx  quelques  tas 
de  neige.  Ce  dernier  procédé  ne  réussit  pas  moins  que  les  autre»,  quand  l'hiver  so 
passe  sans  de  fréquentes  alternatif! s de  geUes  il  de  dégels..  Dans  tou»  les  cas,  au 
retour  des  vents  qui  annoncent  le  printemps  , on  arrache  les  piquets  , on  soulève 
légèrement  les  ceps,  et  on  les  abandonne  , pendant  huit  ou  dix  jours  , à l’action  da 
l’air  qui  k-a  sèche  ; on  achève  ensuite  da  Us  redresser  pour  les  uiiler  et.  les  attacher 
aux  échahu.. 
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«f épaisseur  , el  le  bauc  de  (erre 
légère , aréneuse  el  infiltrante  n'est 
pas  éloigné  de  la  surface  ; autre- 
ment le  raisin  n’y  mûrirait  pas.  A 
celle  latitude  qui  est  entre  te  48  et 
le  49e.  degré,  l’action  des  rayons 
solaires  est  bien  moins  puissante 
que  dans  le  territoire  de  Téhéran 
pour  opérer  l'a  prompte  évapora 
tion  de  l'humidité :>  aussi  les  plantes 
y sont  rarement  en  souffrance.  Il  est 
présumable  d'ailleurs  que  le  dépôt 
souterrain  des  eaux  y tient  la  place 
qu’il  doit  occuper , pour  la  renou- 
veler dans  une  proportion  con- 
venable pour  la  nourriture  de  la 
plante,  et  pour  la  maturité  du 
raisin  , puisqu’on  y récolle  . de 
bons  vins.  Sur  une  ligne  prcsque- 
paratlcle,  mais  cependant  uu  peu 
plus  méridionale  , à Bellay-Mou- 
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daire,  mais  très- puissante  de  la 

tempérai  ure. 

Les  vins  de  Perpignan  , de  Col- 
lioure  , de  Rivesalles  sont  assez 
connus.  Placés  dans  le  ci-devant 
Roussillon  , ils  se  trouvent  entre 
le  41  et  le  42e.  degré  de  latitude. 
Le  raisin  y parvient  à nnc  telle  ma- 
turité qu’il  en  résulte,  à volonté, 
des  vins  de  liqueur.  Le  département 
de  l'Arriège,  le  ci-devant  pays  de 
Foix , est  contigu  à celui  des  Py- 
rénées; et  le  vin  qu’on  y récolte, 
bien  loin  d'être  un  vin  de  liqueur, 
n’est  pas  même  passable  pour  l’or- 
dinairc  do  la  table.  A quelle  cause 
attribuer  des  qualités  si  diverses 
dans  les  produits  de  deux  terri- 
toires si  rapprochés  , sinon  à la 
base  du  terrain  et  aux  abris  ? Les 
vignobles  du  Roussillon  ont  à l 'est 
et  au  sud-est  la  Méditerranée.  Au- 
cune élévation  remarquable  dans 
le  terrain  ne  contrarie  , vers  ces 

Iioinls,  la  direction  des  rayons  so- 
aires:  ils  en  sont  également  frap- 
pés dans  tonte  leur  étendue.  Ils 
ont  au  midi  le  commencement  de 
la  chaîne  des  Pyrénées  ; une  con- 
tre-chaîne de  montagnes,  de  se- 
conde ou  de  troisième  origine , 
forme  autour  d’enx  une  espèce 
d'enceinte  de  l’ouest  au  nord- 
ouest  ; de  sorte  qu'ils  sont  à cou- 
vert, d’une  part,  des  chaleurs  brû- 
lantes du  midi  plein;  et  de  l'anlte, 
de  toutes  les  émanations  froides  et 
humides  qui  pourroient  les  attein- 
dre par  le  nord  et  le  nord-ouest. 
Les  vignes  de  l’Arriège , au  con- 
traire, sont  entièrement  ouvertes 
de  ces  deux  côtés  ; elles  sont  pri- 
vées de  la  chaleur  vers  le  soleil 
levant , par  les  mêmes  montagnes 
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ui  protègent  celles  du  Roussillon, 

u eôté  du  nord  et  de  l’ouest.  De 
plus,  le  veut  d'est,  très-lréqaent 
dans  ces  contrées  , leur  porte,  et 
répand  sur  elles  tous  les  principes 
de  froidure , dont  il  se  pénètre 
en  traversant  les  sommets  cons- 
tamment neigés  de  cette  partie  des 
monts  Pyrénées.  Tels  sont  les  effets 
des  abris  et  deS  différentes  posi- 
tions des  montagnes  dans  la  même 
latitude,  et,  pour  ainsi  dire , sur 
le  même  territoire. 

Le  célèbre  cultivateur  anglais, 
Arthur  Yonng,  a inséré  dans  son 
voyage  agricole  en  France,  ou- 
vrage qui  contribuera  plus , quoi- 
qu’on en  dise,  et  malgré  les  er- 
reurs qu'il  contient , au  progrès 
de  notre  agriculture,  que  les  trois 
quarts  de  ceux  que  nous  possédons 
sur  cet  art  ; parce  qu’à  force  de 
nous  répéter  le  sens  de  ce  vers  de 
Virgile  : 

O fortuuatos  minium  sua  si  bons  norintl 

« ils  seroient  trop  heureux  , s'ils 
connoissoient  tous  leurs  moyens  de 
prospérité  » , nous  commençons 
enfin  à le  comprendre  : Art\iur 
Young  a inséré  dans  son  ouvrage, 
uuc  carte  dans  laquelle  il  a ingé- 
nieusement tracé  trois  ligues  , du 
midi  au  nord , dont  chacune  indi- 
que la  limite  de  la  culture  de  trois 
familles  de  végétaux  très-précieux 
à l'économie  rurale  : l’olivier , le 
maïs,  et  la  vigne.  La  ligne  de  dé- 
marcation de  la  culture  de  la  vi- 
gne part  de  Guérandc  , vers  les 
confins  de  la  ci-dcvant  Bretagne  , 
et  se  prolonge  obliquement , en 
passant  à quatre  ou  cinq  lieues 
au  nord-ouest  de  Paris  , jusqu’à 

Coucy , 
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Couey , frois  lieux  an  nord  de 
Soissons.  Toute  cette  grande  éten- 
due de  l’ouest  de  la  France,  qui 
renferme  la  Picardie , les  deux 
Normandies  et  presque  toute  la 
Bretagne  , n’est  point  propre  , en 
effet , à la  culture  de  la  vigne , 
tandis  que  la  partie  de  l’est  , qui 
est  aux  mêmes  latitudes,  renferme 
des  vignobles  du  premier  rang  , 
puisqu'elle  contient  nne  portion 
de  la  Franche  - Comté  , presque 
tuute  la  Bourgogne  et  la  Cham- 
pagne  entière.  Arthur  Young  en 
conclut  qu’il  y a une  différence 
considérable  entre  le  climat  des 
parties  orientale  et  occidentale 
de  la  France.  Il  estime  que  le  côté 
oriental  est  plus  chaud  de  deux 
degrés  et  demi  que  le  côté  occl* 
dental  : il  ne  nous  donne  point  la 
raison  de  cette  différence.  Quel- 
ques personnes,  à la  vérité,  l'ont 
attribuée  au  voisinage  de  la  mer  ; 
mais  cette  allégation  est  vague  et 
d'autant  moins  satisfaisante  que  , 
sur  les  côtes  do  la  même  mer , on 
voit  les  vignes  amener  leurs  fruits 
au  plus  haut  degré  de  la  matu- 
rité. Telles  sont  celles  de  l’Aünis, 
des  iles  de  Ré  et  d’Oleron , du 
riche  territoire  du  Médoc  et  de 
celui  du  département  des  Landes. 
La  vigne  est  cultivée , près  de 
Bayonne , jusque  dans  les  dunes 
de  sable  qui  bordent  lu  mer  , et 
elle  n’y  est  sujette  à aucun  autre 
inconvénient  qu’à  être  ensevelie 
tous  des  tourbillons  de  sable  mou- 
vant. 

Si  l’on  jette  les  yeux  sur  la  carte, 
si  l'on  observe  attentivement  la  po- 
sition de  ces  provinces  , respecti- 
vement à celle  des  îles  britanni- 

Jome  X. 
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tjnes  et  à toutes  les  régions  du 
nord  do  l’Europe , on  voit  d’un 
coup -d’œil,  combien  la  tempéra- 
ture de  ces  mêmes  régions  doit 
avoir  d'influence  sur  le  climat  de 
celle  partie  du  territoire  français. 
Elle  forme  un  vaste  promontoire 
qui  s’avance  à plus  de  75  ruyria- 
mèlres  en  mer , si  l'on  prend  pour 
sa  base,  d’un  côté  St  Valéry,  et 
de  l’autre  , les  subies  d’OIonno  ; 
Brest  est  à sa  pointe.  Cette  pointe 
se  prolonge  jusqu'à  peu  de  dis- 
tance de  celle  du  cap  Lézard  ; de 
sorte  que  toute  la  contrée,  depuis 
Dunkerque  jusqu'à  Brest,  feroit 
abritée  par  l’Angleterre , si  le  dé- 
troit de  Calais  n’étoit  une  issue  par 
laquelle  pénètre  une  partie  des 
veuts  du  nord  - ouest , contraints 
par  les  montagnes  du  nord  de 
l’Ecosse , de  refluer  vers  nos  pa- 
rages , après  s’être  associés  et  com- 
binés, un  peu  en  deçà  des  Orcades, 
avec  ceux  du  plein  nord , déjà  im- 
prégnés de  l'humidité  et  de  tous 
les  principes  de  froidure  dont  ils 
ont  dû  nécessairement  se  charger, 
en  parcourant  les  montagnes  de 

5 lace  de  la  Laponie , les  frimas 
e la  Nonvège,  les  brumes  de  la 
Baltique  et  celles  de  la  mer  du 
Nord.  Ces  vents  arrivent  sur  nos 
côtes  avec  d’autant  plus  d’impé- 
tuosité, et  le  froid  qu’ils  recèlent 
est  d’autant  plus  sensible  , qu’ils 
ont  été  plus  comprimés  daus  leur 
passage,  entre  les  côtes  de  France 
et  d’Angleterre , au  détroit  de  Ca- 
lais. Les  nuages  portés  on  poussés 
par  eux , s'amoncèlent  sur  les 
montagnes  du  pays  Breton,  et  s'y 
résolvent  fréquemment  en  pluies 
froides  et  d’autant  plus  sensibles 
B b 
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aux  végétaux  délicats,  qu'il  est  des 
temps  où  la  latitude  reprend,  en 
quelque  sorte  , son  influence  na- 
turelle ; où  les  vents  du  midi  pé- 
nétrant, à leur  tour,  dans  ces  con- 
trées, exposent  les  plantes  aux  al- 
ternatives du  chaud  et  du  froid, 
plus  funestes  pour  elles  qu’une 
température  ' rigoureuse  , mais 
constante  (i).  On  rencontre  ce- 
pendaut , dans  l’étendue  de  ces 
pays , quelques  climats  acciden- 
tels, certains  vallons  dont  les  abris 
se  trouvent  si  heureusement  dis- 
posés, qu’on  y cultive  avec  succès 
des  plantes  encore  pius  délicates 
que  la  vigne. 

On  sait , par  exemple , que  la 
plus  grande  partie  des  melons  , 
dont  sont  approvisionnés  les  mar- 
chés de  Paris , viennent  d’Har- 
fleur.  On  trouveroit  aussi , dans  le 
voisinage  d’Avranches  , quelques 
situations  favorables  à la  vigue. 
Mais  à quoi  bon  ces  petites  vignes 
isolées  ? les  propriétaires  n’en  ti- 
rent aucun  avantage  ; le  raisin  y 
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devient  presque  toujours , avant 
sa  maturité , la  proie  des  oiseaux 
ou  des  picoreurs. 

Au  reste,  les  montagnes  de  sa- 
ble granitique  de  la  Bretagne  qui 
serment  propres , sans  doute  , à la 
vigne , si  le  climat  répondoit  à la 
nature  du  sol , ne  sont  cependant 
pas  entièrement  inutiles  à ce  genre 
de  culture;  elles  se  trouvent,  pour 
ainsi  dire , placées  en  première 
ligne,  pour  couvrir  et  protéger  les 
vignobles  de  l’Anjou , da  pays 
Nantais  et  de  l’Aunis. 

Concluons  de  ces  faits  que  les 
abris  et  la  base  du  sol  contribuent 

filus  à former  la  température  d'un 
ieu,  que  sa  latitude  elle  - même  ; 
que  les  climats  et  la  nature  du 
écnaiu,  variant  à l’infini,  les  nuan- 
ces doivent  être  infinies  aussi  dans 
la  qualité  des  produits  des  végé- 
taux ; que  c’est  une  grande  erreur , 
par  conséquent  , de  croire  qu’on 
puisse  récolter  du  vin  de  Bour- 
gogne où  la  Bourgogne  n’est  pas. 
Cependant  on  a vu  quelques  ri- 


(i)  On  pourroit  conclure,  dit  Catesly  , de  ce  que  les  vignes  croissent  sponta- 
nément dans  presque  toutes  les  parlics  de  l’Amérique  septentrionale  , que  ces 
pays  sont  aussi  propres  à sa  culture  que  l'Espagne,  l’Italie  , la  Fronce,  dont  la  lati- 
tude est  la  même;  mais  les  eiforta  qu’on  a laits  jusqu’ici  dans  la  Virginie  et  la 
Caroline  , prouvent  que  le  climat  n’est  point  doué  de  ces  heureuses  qualités  qui, 
dans  les  parties  parallèles  de  l'Europe , produisent  de  si  bons  vin»,  Ee s saisons 
sont  plus  égales  dans  l'ancien  monde  que  dans  celui-ci;  on  n’jr  éprouve  point  ces 
alternatives  subites  de  chaud  et  de  froid  qui  , dans  la  Caroline , flétrissent  les 
jeunes  pousses  et,  louri  tour,  excitept  ou  arrêtent  la  fève  du  printemps.  D’ailleurs 
l’humidité  qui  règne  fréquemment  à l'époque  où  les  raisins  mûrissent,  crève  l en- 
veloppe des  grains  et  tes  pourrit  : cette  difficulté  n’a  point  encore  été  vaincue. 
Jiist.  nal.  de  la  Caroline , Tom.  I. 

Un  français,  Pierre  Legaud , île  la  Lorraine,  a depuis  esses  long  temps  essayé  la 
culture  de  la  vigne  à Springmil^  8 milles  de  Philadelphie.  Il  a choisi  un  coteau 
qui  préshnie  du  sud-est  au  sud-ouest;  il  a tiré  des  plants  de  France  , d’Espagne, 
ue  Por'uoal  j scs  dépenses  et  ses  soins  sont  infructueux , les  produits  n’ont  aucune 
qualité  ; le  seul  dédommagement  qu’il  trouve  , c’est  de  vendre  du  plant  ù quelques 
autres  cultivateurs  qui , vraisemblablement  ne  seront  pas  plus  beurtux  que  lui. 
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clics  propriétaires  se  livrer  nox 
plus  excessives  dépenses  pour  exé- 
cuter cette  ridicule  entreprise  ; on 
en  a va  , non  pas  se  borner  seu- 
lement à tirer  des  plants  de  cer- 
tains crûs  affectionnés  par  eux , 
mais  en  faire  charroyer  des  terres 
dans  leurs  domaines  situés  à 3o  ou 
60  myrïanièlres  du  lieu  où  ils  les 
faisoient  charger.  Les  richesses  de 
tous  les  potentats  , la  puissance  de 
tous  les  peuples  du  monde,  seroieut 
insuffisans  pour  former  seulement 
nu  demi-hectare  de  terre  confor- 
me, dans  tous  les  points,  à celle 
du  petit  vignoble  de  Morachet , 
et  dont  les  vertus'  seroient  les  mê- 
mes pour  donner  les  mêmes  qua- 
lités à ses  produits.  Il  faudroit , 
chose  impossible , retrouver  à la 
même  latitude,  le  même  climat, 
les  mêmes  abris  ; il  faudroit  y trans- 
porter non  seulement  la  couche 
supérieure  de  terre , mais  encore 
toutes  les  couches  inférieures,  et 
peut  être  jusqu'à  z5  rûètres  de  pro- 
fondeur ; les  ranger  ensuite  dans 
l’ordre  où  la  nature  les  a disposées 
à Morachet;  laisser  à chaque  cou- 
che sa  même  épaisseur  et  donner 
au  plaut  de  chacune  de  ces  cou- 
ches, son  même  degré  d'inclinai- 
son. Mais  cessons  de  nous  occu- 

Îer  d’une  telle  chimère  qui  seroit 
eaucoup  mieux  placée  daus  une 
féerie  que  dans  uu  ouvrage  élé- 
mentaire. 

Notre  opinion  sur  la  grande  in- 
fluence des  couches  inférieures  de 
)a  terre , relativement  aux  végé- 
taux qu'on  cultive  à sa  surface, 
étonnera  peut  - Aire  quelques  per- 
sonnes ; mais  comment  explique* 
jroit  - on  autrement  une  foule  de 
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faits , dont  plusieurs  du  mêm® 
geuro  se  retraceront  infaillible* 
ment  à la  mémoire  du  lecteur, 
dès  que  nous  l’aurons  mis  sur  la 
voie  ? 

Le  petit  vignoble  de  Morachet 
est  situé  dans  le  voisinago  de  Po- 
ligny,  et  distingué  en  trois  partie?, 
sous  les  dénominations  de  Mora- 
chet , de  chevalier  Morachet,  de 
troisième  Moracbet.  Chacune  de 
ces  parties  n’est  séparée  de  l'autre 

?iuc  par  un  sentier.  D’ailleurs  elles 
brment  un  ensemble  dont  l’expo- 
sition est  la  même  sur  tous  les 
points;  même  nature  de  terrain, 
quant  à la  couche  supérieure  ; 
mêmes  espèces  de  vignes  ; mêmes 
façons  daus  la  culture;  mémo  épo- 
que de  vendanges  ; mêmes  soins 
et  mêmes  procédés  dans  la  fabri- 
cation des  vins.  Jugeons  mainte- 
nant, par  les  prix  des  récoltes,  de 
la  différence  de  leurs  qualités. 
Quand  une  pièce  de  vin  du  pre- 
mier Morachet  se  vend  r,too  fr. , 
la  même  mesure  récoltée  sur  le 
chevalier  en  vaut  800 , et  celle  du 
troisième , 400  seulement. 

Pendaut  qu’Artbur  Young  par- 
courait le*  vignobles  de  Cbampa- 
ne  , quelques  propriétaires  lui 
ésignèrent  certains  hectares  , 
plantés  en  vignes  , qui  ne  valoient 
que  600  francs;  et  d’autres,  très- 
voisius  des  premiers , dont  le  prix 
s’élevoit  à nne  somme  cinq  ou  six 
fois  plus  forte  , quoique  l’exposi- 
tion n’en  fût  pas  différente  , et  que 
la  nature  du  terrain  semblât  être 
parfaitement  la  même  dans  les  uns 
et  dans  les  autres. 

Cette  remarqne  n’avoit  point 
échappé  à Bernard  Palissi.  Dans 
Bba 
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son  dialogue  entre  Théorique  et 
Pratique,  il  fait  dire  à celle-ci: 

« Je  l’ai  baillé , par  exemple , les 
» vignes  de  la  Foye-Moniaut  qui 
» sont  entre  S.  - Jean  d’Angeli  et 
» Niort,  lesquelles  vignes  appor- 
» tent  du  vin  qui  n’est  pas  moins 
» estimé  qu’hipocras  ; et,  bien  près 
» de  là  , il  y a autres  vignes  des- 
» quelles  le  vin  ne  vient  jamais  à 
» parfaite  maturité , lequel  est 
» moins  estimé  que  celui  de  rai- 
» sîneltes  sauvages;  par  là  tu  peux 
» penser  que  les  terres  ne  sont 
» semblables  en  vertus,  combien 
» qu’elles  soient  voisines  et  qu'elles 
» se  ressemblent  en  couleur  et  en 
» apparence  ( i ) ». 

Nous  pensons  qu’on  peut  rap- 
porter à la  différence  de  nature 
et  de  position  des  couches  infé- 
rieures de  terre  , celle  qu’on  ob- 
serve dans  la  qualité  des  produits 
d’un  sol  si  égal,  d’ailleurs,  dans 
toutes  ses  parties  extérieures.  Ne 
suffiroit-il  pas,  pour  cela,  que  le 
dépôt  des  eaux  souterraines  fût 
plus  ou  moins  profond,  plus  ou 
moins  incliné  dans  une  portion 
que  dans  l’autre?  ou  que  certains 
blancs  intermédiaires  , entre  la 
couche  d'argile  et  la  couche  su- 
périeure , se  prêtassent,  pins  ou 
moins  facilement,  à l’ascension  des 
vapeurs  subterranées?  Cette  opi- 
nion , seulement  fondée  sur  la  vrai- 
semblance, n’est  encore,  il  est  vrai, 
qu’un  problème  ; et  nous  conve- 
nons que  , pour  le  résoudre  de  la 
manière  la  plus  satisfaisante  , il 
faudroit  des  connoissanccs  bien 
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autrement  étendues  que  les  nôtre*, 
sur  la  minéralogie  et  la  géologie 
de  l’intérieur  de  la  terre.  Aussi 
regarderions  nous  comme  un  ou- 
vrage très-utile  à l’agriculture,  une 
bonnegéographie  souterraine.  Nous 
n’entendons  pas  parler  d’nn  livre 
tel  qu'il  en  existe  déjà  quelques 
uns,  dans  lesquels  on  se  contente 
de  dire  : ici  commence , là  finit 
le  filon  d’une  telle  ou  telle  mine  ; 
à telle  distance , vous  trouverez 
une  carrière  de  marbre  ou  une 
assise  de  craie,  ou  une  mine  de 
charbon  de  terre  qui  sc  prolonge 
jusqu’à  tel  eudroit , son  plan  ayant 
tel  ou  tel  degré  d’inclinaison. 
Pour  nous  autres  cultivateurs , 
il  faut  entrer  dans  beaucoup  plus 
de  détails.  Nous  demandons  à con- 
noilre  tout  à la  fois  le  nombre, 
l'épaisseur,  les  dimensions,  la  na- 
ture et  le  plan  des  bancs  intermé- 
diaires, des  différentes  terres,  et 
l'ordre  suivant  lequel  ils  sont  pla- 
cés, depuis  Ja  couche  supérieure 
jusqu’à  celle  qui  forme  le  premier 
réservoir  des  eaux  souterraines. 
Alors  nous  n’aurions  plus  à crain- 
dre de  nous  livrer  à des  essais 
dont  les  fâchcnx  résultats  D’ont 
que  trop  souvent  justifié  notre  len- 
teur et  notre  timidité  à les  entre- 
prendre; et,  dans  ce  moment  ci, 
nous  serions  à portée  de  décider 
une  question  sur  laquelle  ou  n’oso 
présenter  ses  idées  qu’avec  une 
grande  réserve  , parce  qu’elles  ne 
sont  encore  étayées  que  sur  des 
vraisemblances.  Il  s'agit  de  savoir 
si  le  voisinage  des  rivières  est 


( i ) Voyti  te,  œuvre»  , éj.  de  Fauja»  de  Saint-Fond , p.  iy5. 
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avantageux  ou  nuisible  à la  vigne. 
Les  réponses  que  nous  avons  re, 

Sues  à cetle  question  , de  la  part' 
es  cultivateurs  qui  ont  bien  voulu 
nous  communiquer  les  lumières 
que  nous  avons  réclamées  de  leur 
zèle  , sont  en  pleine  contradiction 
les  upes  avec  les  autres;  et  toutes 
n’en  sont  pas  mpins  fondées  sur 
l’expérience, et  d’après  de  bonnes 
observations.  Une  partie  de  ces 
cultiva  leurs  disent  :Tout  ce  qui  tend 
à favoriser  l’humidité  , comme  le 
voisinage  des  rivières  , etc. , est 
préjudiciable  à la  vigne  ; soit  parce 
qu’eu  lui  communiquant  une  sèvq 
surabondante  , elle  est  un  obstacle 
à la  maturité  de  son  Fruit  ; soit 

Jiarce  qu’elle  l’expose  aux  gelées , 
e fléau  le  plus' fréquent  et  le  plus 
redoutable  auquel  elle  puisse  etre 
exposée.  D’autres  observateurs  ti- 
reut,de  la  proximité  des  rivièreâ  , 
des  conséquences  entièrement  op- 
posées aux  premières.  Le  peu  d’hu-* 
midité  qui  s’exhale  , disent  - ils  , 
ne  peut  servir  qu’à  1’, entretien  de 
la  sève  , que  faire  partie  do  la 
nourriture  essentielle  de  la  plante. 
Ces  vapeurs  la  rafraîchissent  .dpu- 
cernent , réparent  ou  tempèrent 
les  effets  des  grandes  chaleurs, 
ramollissent  l’enveloppe  du  grain  , 
facilitent  sa  dilatation  et  disposent 
le  muqueux  à la  maturité. 

Eu  effet , quand  le  cours  de 
l’Ebre,  au  rapport  de  Pline  (i)  , se 
fut  éloigné  d’Emus,  ville  de  la 
Thraco  , les  vignes  du  voisinage 
eurent  Lien  lût  perdu  leur  réputa- 
tion , parce  que  la  chaleur  desse- 
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çhojt  la  plante  avant  la  maturité^ 
du  raisin.  On  récolte  le  Tokui  dans 
les  vignes  qui  croissent  sur  le 
Tcysse  ; les  vins  célèbres  de  l’Her- 
niitage , de  Côte -Rôtie,  de  Con- 
drieu , sont  produits  sur  les  co- 
teaux qui  bordent  le  Rhône  ; la 
Dordogne  , la  Garonne  ; et  les 
autres  grandes  rivières  qu’elles 
reçoivent , ne  contribuent  pas  peu, 
aux  bonnes  qualités  des  vins  de  la 
Guienne  ; la  Loire,  la  Marne  et  la 
Seiue,  ne  voient,  pour  aiusi’dire, 
ue  des  vignes  dans  toute  1,’élendue 
e leur  cours;  et  la  fameuse  côto 
qui  traverse  la  Bourgognp , domine 
une  plaine  arrosée  par  la  Saône. 

Ne  seroit-il  pas  possible  que  ces 
deux  opinions  fussent  également 
fondées  çn  principes  ? c’est-à-dire 
que  par-tout  on  les  vapeurs  sou- 
terraines procurent  aux  plantes 
une  quantité  .suttissante  de  nourri- 
ture , proportionnée  à leurs  be- 
soins et  à l’action  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur  sur  la  sève  , l’humi- 
dité provenant  du  voisinage  des 
rivières,  fût  surabondante,  et  par 
conséquent  nuisible  ; et  ûue  là , au 
contraire,  ou  le  sol  est  très-sec  ou 
imperméable  à ces  mêmes  va- 
peurs , par  la  nature  de  quelques 
unes  des  couches  intermédiaires, 
les  émanations  des  rivières  fussent 
un  bienfait  pour  la  vigné,  et  Vrai- 
ment un  moyen  de  prospérité  ? 
Mais  il  esfuuc  circonstance  essen- 
tielle pour  en  assurer  le  bon  effet  ; 
c’est  que  les  vignes  dominent  la 
rivière  , qu’elles  soient  assez  éle- 
vées pour  n’êlre  atteintes  par  les 

_______ 


(i)Lib.  >7t«»p.  4 ^ L 
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émanation;  humides  , qu'a  près  quo 
celles-ci  ont,  en  quelque  sorte,  été 
combinées  avec  Pair  atmosphé- 
rique. Les  vapeurs  épaisses  , né- 
buleuses , non  encore  raréfiées , 
sont  les  causes  les  plus  prochaines 
des  brouillards  , des  frimas , des 
gelées;  aussi  ne  peut-on  être  trop 
attentif  à choisir,  pour  leur  cul- 
ture , uu  terralu  éloigné  de  tout 
ce  qui  peut  les  produire  et  les  con- 
server ; tels  que  les  sources  ou  les 
eaux  stagnantes  , les  taillis  et  les 
hautes  futaies  , les  boeagèé  , les 
bruyères  , les  genelières,  les  lan- 
drières  , lés  prairies  naturelles  ou 
artificielles  , je  dirois  même  les 
champs  cultivés  en  céréales  ; i! 
n’pst  pas  jusques  aux  clôtures  en 
haies  yjvps  , jusques  aux  arbres 
épars,  qui  ne  puissent  être  la  causé 
d’un  fléau  pour  les  vignes.  Les 
propriétaires  de  celles  qui  sonf 
situées  dans  les  ci-devant  Angou- 
mois  et  Saintongc  , ont  sonveut  à 
gémir  sur  la  médiocrité  de  leurs 
récoltps , après  en  avoir  admiré 
la  préparation  au  moment  où  la 
fleur  est  prête  à s’épanouir  ; mais 
une  abondante  rosée  survient,  la 
plante  sc  pénètre  d’humidité  ; 
l'effet  du  veut  est  nul  pour  la  dis- 
siper, parce  que  les  grands  végé- 
taux y sont  un  obstacle  à sa  circu- 
lation; le  froid  devient  plus  pi- 
quant au  lever  du  soleil  ; il  saisit  et 
condense  les  molécules  aqueuses; 
il  les  convertit  en  glace  ; et  les 
jeunes  bourgeons  et  toutes  les  par- 
ties de  la  fructification  sont  en- 
tièrement désorganisés  par  l'im- 
pression des  premiers  rayons  du 
soleil.  On  connoit  la  cause  du  mal , 
on  ne  la  détruit  pas;  et  ou  sp 
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Ne  perdent  jamais  de  vue  ce 
précepte  de  Virgile  : 

Dcnique  apcrloi 

Bacchus  umat  colles 

« La  vigne  se  plaît  sur  des  collines 
découvertes  ».  On  diroit  que  la 
nature  a pris  plaisir  à former  pour 
elle  cette  belle  chaîne  de  collines 
qni  traverse  la  Bourgogne.  Elles 
tiennent  les  unes  aux  autres  par 
des  vallées  dont  la  pente  est  si  • 
douce  , quelle  est  à peine  remar- 
quable. Tournées  au  sud-est , elles 

{irésentent  , dans  leur  union  , la 
orme  d’un  arc  détendu,  par  le- 
quel les  vignobles  quelles  renfer- 
ment se  trouvent,  d’une  part  , à 
couvert  des  froids  piquans  du 
nord,  des  vents  orageux  du  nord- 
ouest  et  des  pluies  froides  et  fré- 
quentés de  l'ouest  ; de  l’autre  , ils 
jouissent  plus  long-temps  qu’à  toute 
autre  exposition , des  regards  du 
soleil  ; circonstance  d’autant  plus 
heureuse , qu'une  grande  masse 
de  lumière , et  une  chaleur  durable 
sont  les  premiers  agens  qu’emploie 
la  nature  pour  l'élaboration  de  la 
sève  ; aussi  leur  sommes-nous  re- 
devables de  la  qualité  des  vins  de 
VoIney.de  Pomard  , d’Alosse,  de 
Pernaud,  de  Savigny , d’Aunay, 
de  Nuits,  de  Chamoertin,  de  Mul- 
saut , de  Moraehet,  Sillery  , Ver-  « 
senay,  Epernay,  Moussy,  Pierri, 
etc. , etc, 

Il  peut  cependant  résulter  de 
très -graves  inconvénlcus  de  cet 
aspect  à l’est.  Pour  peu  que  la 
superficie  du  terrain  soit  disposée 
à conserver  l'humidité  ; si  le  sol 
est  à découvert , du  côté  du  sud- 
ouest  ; s’il  est  avoisiné  par  dcs 
objets  propres  à produire  dp* 
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brumes  y ou  à empêcher  leur 
prompte  vaporisation  , comme 
ceux  que  nous  avons  cités  plus 
haut , le  cultivateur  ne  vit  que  de 
craintes  et  d'anxiétés,  parce  qu’eu 
eflèt  les  premiers  rayons  du  soleil 
levant  sont  les  agens  des  désastres 
de  la  gelée.  Celte  exposition  peut 
donc  être  préférée  à toute  autre, 
vers  nos  contrées  méridionales, 
où  la  base  du  terrain, et  les  cir- 
constances locales  répondent , en 
général,  à la  latitude;  mais  elle  ne 
peut  être  indifféremment  adoptée 
par-tout.  En  approchant  du  nord, 
l'aspect  du  midi  semble  convenir 
davantage  à la  vigne , du  moins 
bous  le  rapport  de  sa  conservation. 
Le  soleil , pendant  ,les  premières 
heures  du  jour , ne  porto  se? 
rayons  sur  elle  qu’obliquement  ; 
leur  eflèt  suffit  pour  évaporer  la 
rosée,  pour  sécher  la  plante;  elle 
n'est  pénétrée  par  la  chaleur  qu’in,- 
sensiblement  ; et  quand  celle  - ci 
est  parvenue  à son  plus  haut  dey 
gré  diurne  d’intensité , la  première 
cause  du  mat  à redouter,  l'humi- 
dité, a,  depuis  assez  long  temps, 
cessé  d’exister.  On  sfiroit  embar- 
rassé , peut-être , pour  citer  un 
aussi  grand  nombre  de  vins  dé- 
licats produits  à cette  exposition  , 
qu’à  celle  de  l’est  et  du  sud-est; 
cependant  il  en  est  , puisque  les 
«ôtes  de  Dizi , de  Maréuil,  d'Haut- 
villers  , d’Aï,  etc.,  ont  le  plein 
midi  pour  aspect.  L’expositiou  an 
couchant  convient  à si  peu  de  lo- 
calités, qu’il  est  à peine  nécessaire 
d’en  parler.  La  vigne  y reçoit  les 
vents  les  plus  fâcheux  , ceux  dû  * 
nord-ouest.  Le  soleil  n’y  lirit  sentir 
ses  rayons  qtfau  moment  où  sa 
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faiblesse  les  rond  sans  effet.  S’ils 
agissent  encore  sur  la  sève  ; ce 
n'est  que  pendant  quelques  heures 
seulement;  la  nuit  vient  bientôt 
effacer  jusqu’à  la  trace  de  leur  im- 
pression. De  plus,  l’évaporation 
de  l’humidité  ne  commence  que 
très  tard,  à cet  aspect  ; la  conden- 
sation de  l’air  y maintient  les  va- 
peurs dans  la  basse  région  ; la 
vigne  s’y  trouve  constamment  plon- 
gée dans  une  atmosphère  nébu- 
leuse , et  ses  fruits  no  mûrissent 
jamais.  , , , . 

Après  les  collines  à pentes  dou- 
ces, à sommets  arrondis,  et  celles 
qui,  terminées  par  un  plateau  , 
présentent  un  cône  tronqué,  ou 
a recours,  pour  planter  la  vigne, 
aux  coteaux  plus  élevés  ; car  l'hom- 
me ne  rencontre  pas  paj^out  les 
choses  ou  les  formes  qui  conviens 
droient  le  plus  à ses  besoins,  ou 
qui  agréeroient  davantage  à ses 
caprices.  Les  pentes  les  tnqjns  ra- 
ides  sont  à préférer  , parce  que 
es  travaux  de  la  culture  y sont 
moins  pénibles;  que  les  ravins  s’y 
forment  moins  facilement;  et  que 
les  éboulemens  y sont  plus  rare*. 
Le  sol  des  coteaux  est  plus  inégal 
que  celui  de  toute  autre  site  ; plus 
ils  ont  de  rapidité*,  plus  les  iné- 
galités de  la  terre  sont  frappantes. 
La. pluie,  dont  l’aèiion  teud  sans 
cesse  à combler  les  vallées,  en 
affaissant  les  cimes , entraîne  sur 
le  milieu , ensuite  vers  le  bas , 
tout  l’humus  dont  elles  éloient  re- 
vêtues avant  le  défrichement , de 
manière  à laisser  souvent  le  tuf  à 
découvert.  'Aussi,  la  plupart  de 
ces  hauteurs,  même  celles  plantées 
eu  vignes,  offrent-elles  l’aspect  de 
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la  stérilité  dans  le  terrain , et  da 
rachitisme  dans  les  plantes.  Les 
liges  sont  minces,  à moitié  déra- 
cinées, les  sannens  frêles,  courts 
et  menus.  Les  fruits , qui  y sont 
suspendus,  sont  plutôt  des  grap- 
pillons que  des  grappes  ; et  leurs 
feuilles  sembleraient  plutôt  appar- 
tenir à l’érable  commun  , acer 
campestre,  qu'à  la  vigne.  Ce  ter- 
rain est  trop  maigre  ; la  pente  de 
la  couche  argileuse,  suivant  l’iu- 
clinaison  de  toutes  les  autres  cou- 
ches, a trop  de  rapidité  pour  trans- 
mettre de  l’humidité  aux  racines  ; 
elles  ne  trouvent  donc  là  que  la 
quantité  essentielle  de  nourriture 
qu'il  leur  faut  pour  ne  pas  mourir; 
et  cela  ne  suffit  pas.  Ces  hauteurs, 
exposées  aux  effets  des  orages  vio- 
lens,  s<*nt  souvent  battues  par  les 
vents,  frappées  par  la  grêle,  et 
éprouvent , mémo  à l’aspect  du 
plein  midi  , des  froids  plus  pi- 

aaans.  et  plus  dangereux  que  si 
les  avoient  l’exposition  du  nord. 
Vers  la  base  de  la  montagne  , 
la  vigne  est  sujette  à des  incouvé- 
niens  tout  contraires  et  non  moins 
fâcheux.  L’almosphère  y est  tou- 
jours humide  ; les  bonnes  terres 
s’y  sont  amoncelées  dans  une  pro- 
portion désastreuse  pour  cette 
plante,  parce  qu’elle  s’y  repait 
d’une  surabondance  de  nourriture 

3ui  fait  tourner  à bois  tons  sespro- 
uits  , ou  qui  fait  passer  les  raisins 
à la  pourriture,  avant  qu’ils  aient 
atteint  l’époque  de  leur  maturité. 

Le  milieu  du  coteau  est  donc  la 
position  par  excellence.  La  vigne 
n’y  trouve  point  de  quoi  satisfaire 
son  intempérance  naturelle;  elle 
o’y  pâtit  point  non  plus  dans  une 
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dîselle  absolue.  Non  senlement  sa 
végétation  s’y  maintient  dans  les 
bornes  que  l’art  tend  à lui  prescrire; 
mais  par  l’action  et  la  réaction  des 
rayons  du  soleil,  c’est-à-dire,  par 
leur  incidence  et  leur  réflexion  , le 
vin  y acquiert  des  qualités  qu’on 
ne  trouve  jamais  dans  celui  qni  est 
récolté  aux  deux  autres  extrémités. 
On  observe  que  si  le  vin  du  bas  de 
la  montagne , qu’on  nomme  le  clos 
Vougeot,  vaut  trois  cents  francs,  les 
deux  hectolitres,  celui  du  milieu  se 
vend  neuf  cents  , et  celui  du  haut, 
six  cents  seulement. 

La  nature  des  terres  regardées 
comme  les  plus  propres  à la  culture 
de  la  vigne,  varie  comme  les  climats 
dans  lesquels  cette  culture  est  in- 
troduite : nous  ne  parlerons  ici  que 
des  couches  supérieures  du  sol , 
pour  ne  donner  dans  aucnne  con- 
jecture hasardée.  L’expérience  dé- 
montre que , dans  les  déparlcmens 
méridionaux,  la  vigne  se  plaît  et 
prospère  dans  les  terres  volcani- 
ques , dans  les  grès  et  dans  les 
sables  granitiques,  mêlés  de  terre 
végétale  et  de  quelques  portions 
d'alumine.  Vers  le  centre  de  la 
France,  elle  réussit  dans  les  schistes 
ardoisés,  et  sur- tout  dans  les  roches 
calcaires  qui  se  délitent  facilement 
an  contact  de  l'air.  Au  nord , on 

E réfère  le  sable  gras,  combiné  aveo 
i terre  calcaire,  mais  par-tout  on 
peut  faire  usage  de  la  réunion 
presque  monstrueuse  des  terres 
et  des  pierres  de  tous  les  genres , 
pourvu  que  cette  masse  soit  très- 
perméable  à l’eau  , et  quelle  re-» 
tienne  très-peu  d'humidité.  On  re- 
garde comme  une  qualité  essen- 
tielle des  bonnes  terres  à vigne, 

leur 
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leur  mélange  avec  les  quartz,  les 
cailloux  et  les  gros  graviers.  Les 
rayons  du  soleil  pénètrent  ccs 
pierres  ; elles  s’approvisionnent , 
en  quelque  sorte,  de  chaleur  pen- 
dit le  jour,  et  la  dispensent  aux 
plantes  pendant  la  nuit.  Ce  n’est 
pas  tout  : dans  une  terre  excessi- 
vement poreuse  , elles  servent 
encore,  par  l'effet  de  leur  poids 
et  de  leur  masse  , à modérer  la 
trop  prompte  évaporation  dé  l 'hu- 
midité. 

Au  reste  , c’est  plus  par  leurs 
productions  végétales  que  par  tout 
autre  moyen  qu’on  peut  connoitre 
les  qualités  du  sol  et  la  tempéra- 
ture du  climat.  Par-tout  où  le  cul- 
tivateur verra  prospérer , entr'au- 
tres  , le  figuier  , Jicus  carica  , 
l'amandier  à noyau  tendre,  amyg- 
dalus  commuais  ; où  il  verra  le 
pêcher , amygdalus  persica , don- 
ner de  beaux  et  de  bons  fruits, 
sans  le  secours  de  la  greffe , il 
pourra  conclure  que  la  ter<e  et 
■'exposition  où  croissent  ces  plantes 
seront  favorables  à la  culture  de 
la  vigne. 

Section  II. 

De  la  préparation  du  terrain  ; du 
choix  des  plants;  de  leur  espa- 
cement ,*  et  des  différentes  ma- 
nières de  planter. 

Le  cultivateur,  après  avoir  fixé 
son  choix  sur  une  pièce  de  ferre 
analogue  à celles  dont  nous  venons 
de  parler,  par  la  uuture  de  son 
grain,  par  sa  position,  et  par  les 
abris  qui  doivent  la  protéger  contre 
tous  les  genres  d’intempérie,  s’oc- 
cupera , non  pas  seulement  de  la 
Tome  X. 
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défricher  à la  charrue,  à la  houe,1 
ou  à la  bêche,  mais  rie  la  défon- 
cer, et  d'en  retourner  la  terre  jus. 
quà  un  décimètre  au  dessous  du 
point  sur  lequel  reposera  chaque 
hase  de  son  plant.  Plus  le  terrain 
est  sec,  plus  on  approche  du  midi, 
et  plus  le  défonceinent  doit  avoir 
de  profondeur;  d’une  part,  parce 
que  l’humidité  est  nécessaire  à la 
formation  ou  à la  reprise  des  ra- 
cines ; de  l'autre , parce  que  les 
racines  y doivent  être  plus  multi- 
pliées, et  les  plants  plus  espacés 
que  vers  les  contrées  septentrio- 
nales ; mais  il  fant  que  la  vigne 
trouve  par- tout  une  ferre  meuble, 
divisée,  et  que  scs  racines  puissent 
aisément  pénétrer.  A proportion 
ue  le  défonccmcnt  s'exécute,  on 
égage  le  terrain  des  pierres  les 
plus  grosses;  on  les  réunit  eu  pe- 
tits tas  à la  surface  du  sol,  pour 
en  former  ensuite  des  terrasses  do 
deux  mètres  de  largeur,  si  la  ra- 
pidité de  la  pente  est  telle  qu’il 
faille  employer  ce  moyen  pour 
soutenir  les  terres,  comme  à Côte- 
Kôtie , et  s’épargner  lo  travail  ex- 
cessivement pénible , de  reporter 
annuellement  à la  cime  celles  qui 
auroient  été  entraînées  au  bas  de  la 
montagne.  On  peut  encore  em- 
ployer ccs  pierres  à former  nu 
mûr  de  clôture  à pierres  sèches 
ou  liées,  selon  leurs  lormes  ou  leurs 
dimensions:  car  nous  proscrivons 
de  nos  vignobles,  non  seulement 
les  arbres  épars,  de  quelque  nature 
qu’ils  soient,  parce  qu’ils  préjudi- 
cient aux  ceps  par  leur  ombrage, 
par  leurs  racines,  et  par  l’humidité 
qu’ils  conservent  autour  d’eux  • 
mais  nous  en  éloignons  spéciale- 
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ment  les  haies  vives.  Au  défanl  de  surprime  de  fous,  produisit  et  pro- 
pierres,  il  vaudront  mieux  se  bor-  doit  encore  le  meilleur  vin  du  pays. 

HIT  à creuser  un  fossé  large  et  Lorsque  ces  débris  de  pierrcR  sont 
profond  ; el  si  s«  crête  est  en  de-  échaudé*  par  les  rayons  du  soleil, 
hors  de  l’enceinte,  on  peut  tout  au  il  srroif  impossible  d’en  supporter 
plus  se  permettre  d’y  planter  un  la-  chaleur  et  d’y  marcher  pi^s 
rang  d’aubépin  , crateegus  oxi-  nus.  Ce  lieu  se  nomme  Soubei» 
uctiiü/ia, qu'on  a soin  de  maintenir  ran  ; il  est  voisin  de  Gaujac. 
à la  hauteur  d’un- mètre  seulement.  Si  le  terrain  qu’on  se  proposé- 
On  rencontre  des  sols  propres  à de  mettre  en  vigne  est' déjà  ea 
la  culture  de  la  vigne , mais  qui  rapport  , la  meilleure  préparation 
présentent,  au  premier  aspect,  des  qu’on  puisse  hii  donner,  cest  d’y 
uifliculics  insurmontables  pour  les  eulliver , pendant  deux  ou  trots! 
mettre  en  valeur.  Ce  sont  des  ro-  ans.1  des  plantes  potagères,  des 
ches  presque  nues,  mais  tendres,  légtiiuineuses,  dès  racines,  des  tu- 
qui  s'écaillent  et  s’effleu rissent  à hercules,  donnant  la  préférence  à 
l'air.  L’action  de  la  bêche,  de  la  celtes  dont  la  culture  exige  _ pin* 
tranche,  de  la  houe,  est  insuffisante  sieurs  labours, comme  les  haricots,, 
pour  la  diviser,  pour  en  atténuer  les  pommes  de  terre  , etc.  l e*  fa- 
convenablcment  les  parties.  Il  ne  çons  qu'on  est  obligé  de  leur  'don-- 
iaut  pas  se  déconcerter  avant  d’en  ner  , les  engrais  par  lesquel*, on 
avoir  fait  l'essai;  souvent,  avec  le  prépare  la  terre  à les  faire  pros- 
secours  de  la  mine,  des  leviers,  pérer,  l'ameublissent,  la  divisent, 
des  maillets, on  vient  à bout,  avec  l'enrichissent.  Le  fumier,  en  gér.é- 
bequcoop  moins  de  peraes  et  de  rai -si  contraire  à la  vigne,  l'ennemi 
dépenses  qu’on  ne  l’auroit  supposé,  des  -bonnes  qualités  de  son  fifui t , 

4e  convertir  ces  roches  en  excel-  répandu  ainsi  d'avant e , ne  sc  lait 
lents  crû»  de  viu  » très -propres  à plus  remarquer  que  par' scs  bons 
dédommager  amplement  lo  1 pro-  cHèls  ; il  s’est  dégagé  de  l’excès  tte 
prié  taire  de  se»  avances  et  de  tons  son  acide  carbonique;  il  u’est  plus, 
les  frais  d’exploitation.  Un  parti*  en  quelque  sorte,  que  de  ta.  terre 
c-dicr  des  enviions  d’Andnso , dé-  végétal^  combinée  avec-  le  fond*; 
parlement  du  Gard,  possédoit dan#  du  terrain  ; et , dans  cette  nature, 
son  domaine  une  roche  calcaire  il  convient  à la  .vigne  dans  tous  se» 
nue  , dont  H ne  su  voit  que  faire,  âges , et  sur-tout  dans  celui  de  sou 
il  prit  le  parti,  il  y a environ  qua-  enfance. 

roule  ans,  de  faire  jouer  la  mine  Les  terres  qui  ont  donné , pèn- 
et  de  la  faire  éclater.  On  en  brisa  dant  plusieurs  années  de  suite,  d» 
ensuite  les  pierres  à coups  de  tuail-  bonnes  récoltes  de  sainfoin  , heriy-  ^ 
lit,  pour  les  réduire  à la  grosscor  sarum  onub'ryïkis ,ou  de  luzerne , . 

des  noisettes  ou  des  pois,  La  roche  medicago'  Siitu  ti , ont  aussi  reytt: 
ainsi  brisée,,  fut  mise  sur  un  plott  une  exci  Mente  p#pnrotion  pour 
incliné,  suivant  la  nature  do  lieu  la  vigne.  De  tqus  Ici  végétaux  «<A- 
il  y piaula  la  vigne,  qui,,  à. la  grande  mis  dans  notre  agriculture)  il  u’eu. 
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csf  mAmc  auctin  de  plus  propre 
à succéder  à une  vigne  que  sa 
vieillesse  a .Forcé  d’arracher , el 
qu'on  se  propose  de  renouveler  au 
bout  de  quelques  années.  L'arra- 
chage «t  l'extraction  des  racines 
do  la  vigne,  exécuté  avec  soin  (et 
cet  article  est  de  la  plus  grande 
importance  ) dispose  merveilleu- 
sement le  terrain  è recevoir  les 
«emçnces  de  ces  deux  excelle»* 
fourrages;  celles-ci,  à leur  tour,  le 
'nettoient  des  plantes  parasites  et 
gourmandes , en  le  couvrant  de 
toute  l’épaissepr  de  leurs  tiges 
tondues.  Leurs  racines,  qui  plon- 
gent profondément  dans  la  terre, 
en  divisent  encore  les  molécules  ; 
ces  plantes,  enfin,  par  leur  longue 
durée,  donnent  à toute  la  masse 
du  terrain  le  teins  de  se  revivifier 
«t  de  s'imprégner  de  nouveau  des 
princiros  alimentaires  de  In  vigne. 
Au  re.H , qn’on  prépare,  pour  la 
cultiver,  soit  une-  terre  neuve  ou 
en  friche , soit  une  terre  déjà  en 
rapport,  l'article  essentiel  est  quelle 
soit  assez  divisée  dans  son  étendue 
et  dans  sa  profondeur , pour  que 
les  racines  naissantes  puissent  la 
pénétrer  aisément,  et  sans  que  leur 
-direction  naturelle  en  soit  contra- 
riée. 

On  crée,  on  renouvelle,  on 
perpétue  une  vigne  par  le  moyen 
des  crosseltes,  des  boutures  , des 
plants  enracinés  , des  marcottes 
•et  des  provins.  On  pourroit  aussi 
faire  usage  des  semis;  mais 'cette 
dernière  voie  paroit  trop  lente. 
Duhamel  assure  qu’un  pied  de  vigne 
«levé  de  pepiu  n’avoit  encore  pro- 
duit chezlui  aucun  fruit,  au  bout  de 
douze  années  de  culture. 
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La  crossetle,  qu’on  nomme  au^si 
chapon,  est  une  partie  de  sarment 
poussé  dans  l’aunéc,  et  à laquelle 
est  jointe  une  petite  portion  da 
bois  de  la  poussiyprécédente.  Sans 
cette  annexe , la  crossetle  seroit 
une  boittnre,  puisqu'elle  seule  éta- 
blit la  différence.  Plusieurs  cultiva- 
teurs les  emploient  indistincte- 
ment, parce  qu’ils  n’ont  fait  aucune 
remarqnc  qui  fut  particulière  à la 
manière  d’être  ou  de  végéter  de 
chacune  d’elles  , ou  qui  ne  fût  com- 
mune à toutes  les  deux.  En  effet, 
il  seroit  difficile  d'assigner  une 
fonction  particulière  à ce  vieux 
bois  qui  forme  la  crossetle  : il  ne 
donne  jamais  de  racines;  il  n’est 
point  susceptible  de  recevoir  la 
communication  dn  mouvement 
végétatif:  à peine  il  est  enfoncé  en 
terre,  qu’il  tend  à la  décomposition. 
Il  n’est  là  vraisemblablement  que 
pour  attester  les  bonnes  qualités 
de  la  bouture  à laquelle  il  est  joint. 
« Les  anciens  , dit  Olivier  de 
» Serres , ont  commandé  qu'en 
» cueillant  les  crosseltes  ou  mail- 
» lots , leur  soit  laissé  du  vieux 
» bois  : non  que  cela  de  soy  serve 
» à la  fertilité;  mais  afin  que  par- 
» 13  Ton  fust  bridé  de  ne  planter 
» que  des  œils  les  plus  profitables  , 
» lesquels  sont  tousionrs  les  plus 
» proches  du  tronc.  Ainsi  ce  vieux 
n bois  y demeurant,  l’on  ne  peut 
» être  trompé  en  cela.  Autrement, 
» Il  seroit  facile,  d’une  longue  cros- 
» sette,  eu  faire,  par  tromperie, 
» deux  ou  trois,  contre  l'intention 
» de  tout  bon  vigneron  n.  Eli  par- 
lant du  choix  des  plants  et  de  la 
manière  de  les  mettre  en  place, 
nous  emploierons  donc  incÛ^tino- 
Lc  2 
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tcment  les  mois  de  crosselles  et  de 
boutures,  pour  désigner  ceux  qui 
ce  sont  garnis  d'aucune  racine. 

Le  plant  enraciué  est  un  jeune 
eop,  élevé  dans  uue  pépinière  où 
il  a été  placé  deifk  ans  plutôt  sous 
la  foruie  de  orossettc  ou  de  bou- 
ture; et  où  il  a reçu  les  mêmes 
Taçous  que  les  arbres  élevés  dans  les 
pépinières  les  mieux  soignées. . 11 
est  cependant  un  moyen  plus  court, 
plus  simple,  et  moins  dispendieux 
de  se  procurer  du  plant  enraciné. 
Choisissez.  , en  floréal  , un  sar- 
ment fort  et  vigoureux  ; enlevez 
les  yeux  les  plus  voisins  du  cep  ; 
inclinez  doucement  son  extrémité 
supérieure  dans  une  petite  fosse  que 
vous  aurez  préparée  au  dessous 
pour  la  recevoir  ; recouvrez  - la 
tie  terre  ; assujettissez  contre  une 
gauletle  la  partie  extérieure  de 
ce  sarment , et  vous  en  obtien- 
drez un  plant  enraciné,  que  vous 
séparerez  du  cep  , à la  fin  de 
l’automne  ou  de  l'hiver  suivant. 
Ayez  sur  tout  l'attention  de  ne  pas 
couder  le  sarment  : il  doit  être 
plié , non  en  équerre  , mais  un 
peu  plus  qu'un  demi-cercle.  Une 
ccmdure  trop  rapprochée  meurtrit, 
brise,  déchire  les  canaux  séveux  ; 
y (orme  des  obstructions  ; elle  est 
1111  obstaclé  aux  progrès  de  la  vé- 
gétation. 

La  marcotte  est  une  partie  de 
sarment  qu’on  couche  et  qu’on 
fixe  dans  uu  panier  rempli  de 
terre.  L’extrémité  du  sarment  sort 
du  panier  à la  hauteur  de  deux  ou 
trois  nœuds.  La  partie  du  hois  en- 
terrée pousse  des  racines  par  les 
rugosités  voisines  de  l’insertion 
des  bourgeons  que  renferme  le 
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panier.  Le  suocès  de  cette  manière 
de  se  procurer  da  plant  enraciné 
est  certain  sans  doqte  ; elle  est 
bonne  à employer  dans  les  jardins, 
pour  former  des  treilles,  pour  en- 
tourer des  quarrés;  niais  ir’est-elie 
pas  trop  minutieuse  quand  on  tra- 
vaille eu  graud ? 

Les  anciens  préféraient  le  plant 
enraciné  à la  crossetle.  Nous  con^ 
noissons  quelques  grands  vignobles 
en  France,  ou  celte  méthode  est 
adoptée  exclusivement  à tonte 
autre.  Cependant  on  ne  peut  se 
dissimuler  qu'elle  n’ait  de  grands 
iucoovéniens,  qu’elle  ne  soit  même 
souvent  impraticable.  Daus  les 
lieux , par  exemple  , où  l'on  est 
forcé  d'employer  le  rliingar  , la 
turavclle  ou  plantoir  de  far  , pour 
ouvrir  la  terre , comment  intro- 
duire, sans  les  pelotonner,  sans 
les  presser,  sans  les  mutiler,  ces 
touffes  chevelues  ? Il  fafWroit  à 
chacune  une  ouverture  de  quatre 
ou  ciuq  décimètres  eu  largeur  et 
en  profondeur  pour  les  étaler,  les 
disposer , les  asseoir  dans  le  sens 
et  selon  les  dimensions  que  la  na- 
ture leur  a données.  Ou  dira  peut- 
être  qu’en  retranchant  aux  plants 
leurs  racines  chevelues , on  les 
soulage  ; que  c'est  le  moyen  de 
leur  en  faire  pousser  de  meilleures. 
Ce  raisonnement  est  faux.  Ce  n'est 
point  l'arbre  qui  nourrit  les  ra- 
cines ; mais  elles  sont  indispen- 
sables à sa  végétation  ; l’arbre 
croit  et  profile  selon  que  ce  prin- 
cipe de  vie  est  abondant  ut  agis- 
sant ; le  retranchement  de  ses 
racines,  loin  de  le  soulager,  nuit 
esseutiellcmeut  à sa  croissance. 
Dire  que  Jes  nouvelles  racines 
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qn’on  oblige  line  piaule  ^pousser, 
sont  préférables  à celle»  que  l'on 
coupe  , c’est  encore  avancer  un 
paradoxe.  Les  racines  éconrtées 
emploient  un  temps  infini  à reprcu- 
dre,  ne  rapportant  que  tard,  ne 
profitent  que  foiblement,  et  finis- 
sent souvent  par  mourir  avant  la 
reprise.  Quand  vous  plantez  , con- 
tentez-vous, en  général,  de  rac- 
courcir jusqu'au  vif  celles  qui  sont 
niorles,  chanciées,  ou  cassées. 

. ■ Les  plants  enracinés  de  la  vigne 
sont  plus  délicats  que  les  jeunes 
arbres  des  autres  familles  de  végé- 
taux. En  supposant  des  fosses  ou 
des  tranchées  assez  profondes  , as- 
sez ouvertes  pour  les  contenir 
sans  qu'ils*  soient  à la  gène  , leurs 
racines  s’y  trouveront  encore  dé- 
placées. La  nourriture  et  les  su- 
çoirs ne  seront  plus  dans  la  même 
direction  ; il  faudra  un  assez  long- 
temps, pour  que  les  circonstances 
par  lesquelles  le  suc  nourricier  et 
les  bouches  des  racines  capillaires 
tendoient  à se  rapprocher  mutuel- 
lement s'établissent  de  nouveau. 
D’ailleurs , le  plant  enraciné  est 
communément  tiré  des  pépinières; 
on  forme  ces  pépinières  dans  les 
jardins,  c'est-à-dire,  daus  des  terres 
Lieu  supérieures  en  qualité  à celles 
dans  lesquelles  on  les  transplante 
pour  former  une  vigne.  Dans  les 
pépinières  il  reçoit  des  engrais,  et 
meme  des  arrosemens  au  besoin. 
Une  fois  converti  en  vigne , il  est 
toiil-à-conp  sevré  de  ces  avantages, 
et  il  doit  être  d'autant  plus  sensible, 
que  son  penchant  naturel  le  porte 
à se  subslanter  , on  peut  le  dire, 
jusqu'à  l'indiscrétion. 

Pour  peu,en  outre,  qu’il  s'écoule 
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de  temps  entre  l’arrachage  et  la 
transplantation,  les  racines  les  plus 
ténues,  et  ce  sont  les  plus  agis- 
santes , se  dessèchent  et  perdent 
cette  souplesse  qui  leur  est  si  né- 
cessaire pour  remplir  ils  fonctions 
auxquelles  elles  sont  destinées.  Si 
l’ouvrier  n’a  pas  l’attention  , trop 
gênante , trop  minutieuse  pour 
qu’on  y puisse  compter,  de  rendre 
à chaque  individu  le  genre  d’expo- 
sition qu’il  avoil  daus  la  pépiuière, 
de  donner  celle  du  nord  au  càté 
qui  a déjà  été  accoutumé  à son 
action  , et  au  midi,  celle  dont  les 
pores  ont  déjà  été  dilatés  par  la 
chaleur  ; la  piaule  succombera 
bientôt , il  lui  faudra  du  moins  beau- 
coup de  temps  pour  qu’elle  s’accli- 
mate de  nouveau.  Ainsi,  quoiqu'au 
premier  apperçn,  on  puisse  croire 
qu’il  y oit  à gagner  du  temps  en  pré- 
férant les  plants  enracinés  aux 
plants  de  bouture,  parce  que  dans 
les  premiers  les  racines  sont  déjà 
formées,  et  qu’il  ne  s’agit  que  de 
leurs  reprises  , taudis  que  dans  les 
seconds  elles  ont  à se  dévelôpper  et 
à accroître , ce  n’en  est  pas  moins 
une  erreur.  L’expérience  prouve 
que  ce  temps  de  la  reprise  des  che- 
velus est  tout  aussi  long  dans  les 
plants  enracinés,  que  celui  de  leur 
formation  dans  lys  crosselles  ou  les 
boutures.  Celles-ci  11'ont  encore 
contracté  aucune  habitude  ; très- 
mobiles  dans  leur  manière  d’èlre  , 
quand  elles  faisoient  encore  partie 
du  cep  , dont  on  les  a détachées  ; 
elles  ont  été  accoutbmées , dès  leur 
naissance , à recevoir  indistincte- 
ment de  toutes  parts  les  impres- 
sions de  la  chaleur-  et  de  la  froir 
dure.  Le  prompt  et  t’eulier  succès 
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de  la  plantation  en  bouture  dépend 
entièrement  de  la  bonne  prépara- 
tion dp  la  terre  , de.4  soi ns  ({non 
donne  aux  différons  procédés  de 
détail  qu'exige  la  plantation,  et  du 
bon  choix  des  planta.  - , - 

Une  bonne  crossetle  doit  être 
prise  sur  un  cep- fort  et  vigoureux, 
égé  de  huit  ou  dix  mm  pu  plus  , 
dans  les  terrains  où  la  vigne  ne 
subsiste  que  pendant  vingt-cinq  ou 
trente  années  ; et  de  vingt  ù trente 
dans  ceux  où  elle  se  soutient  en 
bon  état  pendant  environ  uu  siècle. 
Quand  la  inèresonebe  n’a  pas  four- 
ni la  moitié  de  sa  carrière , elle  est 
encore  douée  de  toute  son  énergie 
végétative.  Il  Giul  être  assuré  qu’elle 
produit  des  fruits  gros  et  bien 
nourris  ; il  faut  que  son  bois  soit 
fort,  sain,  sans  tare,  sans  cassure, 
qu'il  ait  lui -même  porté  du  fruit 
dans  l’année , parce  qu’ai  ors  sa  fé- 
condité n’est  pas  équivoqne  ; et 
qu’il  ait  assez  de  longueur,  pour 
qu’après  eu  avoir  retranché  uue 
partie  de  l'extrémité  supérieure , 
qui  doit  être  rebutée,  le  surplus 
puisse  plonger  en  terre  à la  pro- 
fondeur de  trois  à cinq  décimètres, 
selon  la  nature  du  sol  et  du  climat, 
et  excéder  de  deux  uœuds  au 
moins  la  surface  du  terrain.  Le 
propriétaire  ne  peut  être  sûr  que 
toutes  ces  conditions  se  trouvent 
réunies  , s’il  n’a  (ait  lui-même  le 
choix  des  plants,  dont  il  se  propose 
de  fornlbr  sa  vigne.  Les  iripo- 
ocries  qui  sc  commettent  , ‘et  les 
erreurs  dans  lesquelles  on  tombe 
journellement  à cet  égard  devroient 
«eu  effet  l’éclairer  assez  sur  ses  pro- 
pres intérêts , pour  ti«  pas  aban- 
donner à l'ignorance  ou  à la  tnau- 
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valse  foî_,  ce  point  indispensable 
poqr  le  succès  d'une  entreprise  si 
ionguc,  si  dispendieuse,  si  délicate. 
Le  vigneron  a-t-il  de  la  probité  ? 
il  vous  trompera  en  se  trompant 
Ini  mème,  quoi  qp’il  en  dise,  sur  le 
choix  des  espèces.  Quand  la  vigne 
est  dégarnie  de  son  fruit  , et  dé- 
pouillée de  ses  feuilles , il  êst  ex- 
trêmement difficile  de  distinguer 
les  individus  qui  appartiennent  à 
telle  ou  telle  race.  Si  l’ouvrier  a 
acquis  ce  genre  de  connoissance 
ee  n’est  pas  à vous  servir  qu'il  en 
fera  usage  ; il  coupera  indistinc- 
tement tout  ce  qui  se  trouvera  sous 
sa  main  pour  avoir  plulét  expédié 
la  besogne.  Propriétaires,  si  vous 
êtes  jaloux  de  faire  une  bonne  plan- 
tation , ne  vous  en  rapportez  done 
qu'à  vous-mêmes,  qu'à  vos  propres 
yeux  sur  le  choix  des  plants  que 
vqus  voulez  vous  procurer.  Par- 
courez vos  vignes  ou  celles  desvoi- 
sinsavec  lesquels  vous  aurez  traité, 
pendant  que  les  grappes  sont  en- 
core pendantes  aux  sarmens,  c’est- 
à-dire  quelques  jours  avaut  les  ven- 
danges; choisissez  alors  sur  chaque 
cep  de  l’espèce  qui  vous  convient, 
le  sarment  le  plus  sain  et  le  plu* 
vigoureux  ; marquez -le  avec  uu 
brin  d’osier , avec  une  étiquette 
d'ardoise;  et  ne  permettez  de  plan- 
ter dans  le  temps  que  les  plants  ainsi 
désignés.  Quand  on  achète  les  cros- 
setles,  on  est  bien  plus  sûr  encore 
d’être  trompé  qu’en  les  faisant  cueil- 
lir à la  journée.  On  trouve  des  mar- 
chands, de  ce  genre  dan»  presque 
tous  les  vignobles  ; ils  ne  manquent 
pas  de  garantir,  en  belles  paroles 
la  bonté  de  leur  fourniture  ; ils  la 
livrent  ; ou  les  paie  dans  l'année  , 
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maïs  on  ne- peut  lu  juger  exacte-  si  mobile.  dans  ses  caractères,  que 
ment  qu’après  In  troisième  ou  la  queFque  différence  dans  la  clialeur 
quatrième  feuille,  quand  il  n'est  du  l'atmosphère,  dans  la  nature 
plus  temps  de  la  réparer,  ou  du  duterrain,  dans  l'exposition  , suffit 
moins  quand  le  remplacement  est  pour  opérer  sur  elle  des  modificn- 
devenu  si  coûteux,  si  pénible,  qu’il  fimis  qui  la  rendent , pout-  ainsi 
y auroit , pour  ainsi  dire,  de  la  jfffe , méconnoissablc  dans  ses  for- 
iolée  à l’entreprendre.  Tirez  vos  mes  et  dans  la  qualité  de  ses  pro- 
plnnts  de  loin  , et  ce  sera  bien  duits,  quand  on  les  compare  après 
autre  chose  encore  ; l’inconvénient  quelques  années  de  culture  dans 
attaché  à la  déloyauté  des  fournis-  un  territoire  où  elle  a été  récent- 
seurs  n’eu  sera  que  plus  certain  , meut  admise  avec  ce  qu'ils  sont 
•et  vous  aurez  à supporter,  en  outre,  dans  celui  où  elle-  s’est  naturalisée 
la  peine  d'une  erreur  trop  cOm-  par  1a  succession  de  plusieurs  siè- 
niune  et  trop  chèrement  payée  ; clés.  Ce  seroil  mal  à propos  qu’ori 
enr:  ç'en  est  une,  il  ne  faut  pas  le  voudroit  lui  appliquer,  non  bota- 
faissér  ignorer  plus  long  temps  à niqnement , ma  s économiquement 
ees  cultivateurs  dont  le  zèle  sur-  parlant  ,^ce  principe  des  pliysi- 
passe  les. lumières ,’  de  ne  vouloir  riens, que  les plantes  gagueut  à cire 
adopter ,' popr  forttier  des  Vignes  transportées  du  nord  au  midi,  et 
nouvelles  , ou' pbnr  en  rètiouyelér  qu’elles  perdent  à passer  du  midi 
d’aiicieuiles,’  qufe  des'  plants’  tirés  àfi  nord.  Les  tTgnetfieûlfivées  au? 
des  'Vignobles  les  pliés  rérfotnmé*  jdljrd’ilùi  dans  le  noiil  est  cl  dans 
de  la  France, à quelqû’éloîgneiuenf  Je  Word  de  |a  Fiance,  n’y  sont  clics 
qu’on  en  soit,  et  quelque  dtfrerençé  pas1  parvetlliCs  par  le  midi  ? et  la 
uu’il  y ait  eutTe  le  sof  et  le  climat  plupart  dtf  no*  vins  les  plus  déli- 
ac  ceux-ci.  Comparés  a la  fempé-  cats,  les' plus  recherché^ , ne  soiit- 
Fiilure  el  au  grain  dé  terre  dans  ils  pi^des  produits  de  CCS  cdnlrée»? 
lequel  on  se  proposé  d'exébutet  Siipfrosbds  qu*UÙ  cultivateur  de  la 
une  plantation.  On  V6it  dei  prd-  Toubàiiid;  par  exemple  , se  pro- 
priétaires dans  nos  dépaftemens  dure  des  inarCoft'cs  de  Bordeaux, 
dn centra  et  de  l’ouest,  sb  pourvoir  de  la  Bourgogne,  ou  de  la  Cliani- 
à grand  Irais  du  muscadet  dé  pagne  : qu’il  les  planté 'séparéiucut, 
Champagne,  dn  maurillqti  de Bonr'  et  q'utl  donne  à chacune  de  ces 
éogue,du  vcrdçt  de Gbieùiié,  éld.'  nouvelles' cdlonics  les  fixons  et  les 
rüilà  ce  qnfe'nims  appt^ons  une  ér-  soins  de  culture  lus  plus  analogues 
reur  trop  chèrement  pôfée!  Eh  ^F-  à Ceûi  qù’tlles  anroiént  reçus  dans 
, ét  nous  ne  uô'us  hissons  point  de  lèur  pàyi  natal , et  voyons  quels  en 
lu  répéter;  aucune  plante  n'est  aussi  sorouf  les  résultats,  f .a  vigne  bor- 
«u  jette  à.  varier  dans  ses  foVui#  et».  déluise  mûrira  douze  Ou  uati.ie 
dans  la  qualité  de  se*  produifâ  que  jqhts  plus  tardj  !a  pre’ûiîère  année, 
la  vigne.  Telié  espace  réussit  dater  que  les  anciennes  vignes  de  la  cou- 
une  province,  taudis  qu'elle  est  dé-  trée , parce  qu’elles  s'o  serout  Irou- 
bclueuse  dans  une  autre.  £:!c.  est  vues  à uue  température  moins 
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chaude  e.t  mojns  soutenue  que  celle 
dans  laquelle  ont  été  élevés  les  ceps, 
dont  elle*  tirent  leur  origine;  et, 
par  la  raison  inverse , la  vigne  de 
Champagne  parviendra  à sa  ma* 
turité  douze  ou  quinze  jours  plus 
tôt  que  les  vignes  de  la  Tourailfc. 
L'année  suivante,  le  temps  de  la  ma- 
turité des  uns  et  des  autres  se  rap- 
prochera davantage.  Les  différen- 
ces seront  moins  sensibles  à la  troi- 
sième année;  enfin,  apres  huit  on 
dix  ans  de  transplantation,  l'épo- 
quc'de  la  maturité,  la  saveur  dans 
les  fruits  , tout  se  rapprochera  ; 
quelques  années  de  plus  encore , 
et  les  caractères  appareus  et  les 
nalitcs  des  produits  se#  confon- 
ront  tellement,  qu'il  n’y  aura  , 
pour  ainsi  dire,  d'autre  moyeu  de 
les  distinguer  que  par  le  souvenir 
de  la  place  que  les  vigpes  étran- 
ères  doivent  occuper.  Pourquoi 
'ailleurs  aller  chercher  au  loin  des 
races  qu’on  a si  près  de  soi?  car 
il  n'existe  aucun  grand  vignoble 
' en  France  où  ne  se  trouvent  tout' 
acclimatées  le*  espèoes  ou  variétés 
qu’on  veut  tirer  d'ailleurs.  'Elles 
peuvent  n’avoir,  il  est  vrai,  ni  les 
même  noms,  ni  la  même  saveur, 
ni  les  mêmes  qualités,  ni  les  mêmes 
caractères  appareils  ; qu’importe  ? 
Elles  n'y  existent  pas  moins.  Si  c’est 
par  l’eBçt  de  leur  dégénération  où 
de  leur  régénération,  qu’elles  sont, 
devenues  eu  quelque  sorte  mécon- 
noissables,  vous  pouvez  vous  at- 
tendre aux  mêmes  mutations  dans 
les  nouveaux  individus  que  vous 
voudriez  introduire  dans  votre 
domaine  ; vous  éprouverez,  à cet 
égard  , ce  que  mille  autres  ont 
éprouvé  avant  vous.  En  voici  un 
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exemple  très-frappant.  Npu.s.lc  ci- 
tons de  préférence,  parce  que  le 
lieu  d’où  le  propriétaire  tira  ces 
plants  de  faveur,  est  peu  éloigné 
de  celui  où  il  jugea  à propos  de 
les  replanter,  et  que  cette  circons- 
tance est  Irès-fligne  d'attention- 
En  1774,  le  comte  de  Fonleqpy, 
propriétaire  en  Lorraine,  homme 
assez  heureusement  né  pour  avoir 
le  goût  des  choses  utiles,  et  assez 
riche  pour  pouvoir  s'exercer  im- 
punément à des  essais  coûlenx  , 
forma  le  projet  d’établir  uue  vigne 
de  Champagne  dans  sa  terre  de 
Champiguciille.  Quelques  obser- 
vateurs lui  représentèrent  inutile- 
ment que  le  sol  n’étant  pas  celui 
de  Champagne , il  ne  récolterait 
que  du  vin  de  Lorraine.  Les  mar- 
cottes furent  tirées  de  la  montagne 
de  Rcints  ; on  les  planta  sur  uu 
coteau  , à la  plus  heureuse  expo- 
sition; aucun  soin,  aucune  dépen- 
se pe  furent  épargnés,  ni  dans  la 
plantation  ni  dans  la  culture  de 
cette  jeune  vigne.  Ses  premiers 
fruits  semblèrent,  en  effet,  donner 
quelques  espérances  de  succès  ; 
ifs  avoient  une  autre  saveur  que 
ceux  des  vignes  voisines;  mats, 
après  sept  ou  huit  ans,  cette  saveur 
particulière  disparut,  et  vingt  an- 
nées ne  s’étoient  pas  encore  écoulées 
qu’il  ne  restoil  plus  d’autre  privilège 
à cette  vigne , que  de  porter  le  nom 
de  plant  de  Reints.  * 

Cependant  on  a transporté  au 
Cap,  nous  objeclera-t-on,  du  plant 
de  Çourgogne , et  ce  plant  a bien 
Tait  ; il  y a réussi  : il  ne  s’agit  «jue 
d’interpréter  ce  mot  réussi,  et  de 
s’entendre  sur  la  nature  de  ce  suc- 
cès. Si,  par  le  moyen  de  ce  plant 
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tle  Bourgogne,  et  après  vingt-cinq 
-ou  trente  ans  de  culture  , on  toit 
parvenu  a obtenir,  de  cette  plan- 
tation au  Cap,  du  via  qui  eût  le 
i>ouqoet,  la  légèreté,  I.V  délicatesse 
des  premiers  vins  de  Bourgogne*, 
cfe  seroit  sans  dôule-uu  terri I) lé  a r1- 
gu  ment  à opposer  à notre  opinion 
sur  la  facilité  qn’a  la  vigne  rlc  dé- 
générer ou  de  se  régénérer  laciA 
lement,  en  passant  d'un  climat  dans 
un  autre.  Mais  si  ce  plant  de  Bour- 
gogne n'a  prospéré  au  Cap  que 
pour  y donner  un  vin  épais  et  si- 
rupeux , comme  les  anciens  vins 
de  ce  territoire  ; si  le  tuaurilfon, 
dont  la  grappe  est  de  grosseur 
moyenne  et  ses  grains  petits  et 
peu  serrés  en  Bourgogne,  donne 
au  Cap  des  grappes  d’un  volume 
considérable,  et  garnies  de  grains 
gros  et  serrés  ; si  le  muqueux  qu'on 
eu  exprime  est  tellement  épais, 

Î|ue , pour  lui  faire  contracter  la 
ernientalion  spirilneuse  , il  faille 
le  diviser,  en  le  mélangeant  avec 
de  l'eau  ^ ce  fait  viendra  tout  en- 
tier à l’appui  de  ceux  que  nous 
avons  déjà  rapportés;  et  il  y vient 
effectivement , parce  que  nous  ve- 
nons de  présenter  les  vrais  résul- 
tats de  cette  transplantation. 

Lo  moyen  te  plus  simple  , le 
moins  coûteux  et  le  plus  sûr,  est 
donc  de  se  pourvoir , autour  de 
soi , dans  ses  propres  vignes , ou 
dans  celles  de  ses  plue  proches  voi- 
sins , des  plants  nécessaires  pour 
exécuter  la  plantation  qu’on  se 
propose  de  former;  de  porter  son 
choix  sur  les  seules  races  connues 
pour  produire  le  meilleur  vin  du 
canton,  et,  par. conséquent , de  les 
réduire  à un  très  - petit  nombre. 
Tome  X. 
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Ces  mélanges  monstrueux  des  rai- 
sins de  toutes  les  espee.es,  de  tou- 
tes-les  races,  de  toutes  lés  variétés, 
tels  qu’on  les  voit  dans  presque 
feus  les  vignobles  de  la  France , 
puisqu’on  nê  peut  guère  excepter 
que  les  premiers  crûs  de  Cham- 
pagne et  de  Bourgogne , ne  lais- 
sent aucun-  goût  décidé  au  vin  ; 
les  divers  principes  de  cette  réunion 
sont  trop  opposés  pour  que  le* 
résultats  en  soient  bons;  ils  ôtent 
au  vin  toules  ses  qualités  et  ne  lui 
en  donnent  aucuue. 

A mesure  que  vous  formez  vo* 
crossettes,  ayez  soiÿde  les  classer. 
Etablissez  d abord,  dans  votre  col- 
lection , (leux  grandes  divisions  , 
les  cépages  blanc*  et  les  cépages 
colorés.  Les  espèces  ou  variété* 
colorées,  mûrissant. dix  ou  douze 
jours  plus  tôt  que  les  blanches  j ne 
doivent  ui  être  confondues  en- 
semble dans  la  plantation,  ni  oc- 
cuper, indistinctement,  les  diffé- 
rentes places  du  colean,  celles-ci 
variant  dans  leur  température  , 
comme  la  vigne,  selon  sou  espèce  , 
dans  les  époques  de  sa  végétation. 
Subdivisez  avec  le  même  soin  vos 
deux  grandes  divisions;  mais  n’ou- 
bliez pas  qu’on  ne  peut  être  trop 
discret  à ne  pas  multiplier  les  ra- 
ces. 11  suffit  qu'il  y en  ait  une  ou 
deux  tout  au  plus  qui  dominent  , 
et  celles  - ci  doivent  former  au 
moins  les  deux  tiers  eu  nombre  , 
dans  chacune  des  deux  grandes 
divisions;  quand  à celtes  que  vous 
jugerez  convenables  d’y  ajouter , 
pour  former  le  troisième  tiers, 
laites  en  sorte  qu’elles  soient  do 
nature  à sc  rapprocher,  le  pins 
possible  , des  premières  , relative- 
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ment  à la  qualité  et  à J’époque  do 

leur  maturité. 

Ou  peut  séparer- Jçs  plants  de* 
ceps,  dès  que  le  bois  de  l'année  a 
acquis  sa  maturité  : ce  qu’on  re- 
counoît  par  le  déposûlleraeut  de 
ses  feuilles , par  le  resserrement 
de  ses  fibres,  par  la  diminution  de 
sou  volume,  par  une  sorte  de  sé- 
cheresse dans  la  moelle,  qui  an- 
ponce  la  cessation  < de  tout  mou- 
vemeut  apparent  de  la  sève.  Le 
bois  est,  mûr  presque  pau-  - tout , 
vers  la  fin  de  l’automne  ; et  l’on 
peut  dès-lors  s’occuper  de  la  plan- 
tation dans  nqp  départemens  mé- 
ridionaux. Si  on  y altendoit  le  prin- 
temps, il  arriveroit  souvent  que  les 
jeunes  individus,  ne  trouvant  pas 
autour  deux  1 humidité  nécessaire, 
ou  pour  la  formation  de  la  sève, 
ou  pour  donner  de  l'impulsion  à 
celle  qui  est  restée  inerte  en  eux, 
languiraient  d'abord  et  surcom- 
icroicnl  aux  premières  chaleurs 
qui  se  feroient  sentir.  L’hiver  est 
rarement  assez  rigoureux  dans  ces 
contrées,  pour  que,  même  dans 
celle  saison  , il  ne  s’établisse  pas 
vers  l’extrémité  inférieure  des 
brins  plantés,  une  sorte  de  mou- 
vement qui,  s'il  ne  donne  pas  nais- 
sance à des  racines  apparentes  , 
les  dispose  du  moins  a en  produire 
d'iyie  manière  presque  spontanée, 
dès  les  premiers  beaux  jours. 

Vers  le  nord , il  en  est  tout  nu: 
trouent.  Planter  avant  l’biver , 
e'csl  risquer  de  faire  un  travail  > 
inutile  ; l'humidité  pourrit  k par- 
tie enterrée  des  plants;  et  les  deux 
yeux  qui  doivent  excéder  la  sur- 
face  du  terrain  % reçoivent  quel- 
quefois de  telles  atteintes  r dès.  ge-. 


V I G 

lées , qu'ils  ne  peuvent  plus  se 
développer  eu  bourgeons.  Le  com- 
mencement du  printemps  est  i 'épo- 
que qu’on  préfère  pout  y planter 
la  vigne.  Nous  serions  peut  - être 
d’avis  qu'on  renvoyât  au  même 
temps  la  formation  des  crossettes, 
si , de  remettre  tous  les  travaux 
aux  mêmes  époques,  n’éloit  le  vrai 
moyen  de  n’en  bieu  exécuter  au- 
cun. , | ;f,.i 

En  supposant  qu'on  soit  forcé 
de  tailler  les  boutures,  long  temps 
avant  d’en  pouvoir  faire  usage,  il 
ne  faut  pas  négliger  les  moyens 
demies  conserv.cr  jusque-là  fraî- 
ches et  saines.  I.cs  crossettes  en 
boutures  étant  liées  en  petits  fais- 
ceaux, et  chacun  de  ceux-ci  por- 
tant l'étiquette  qui  doit  servir  à 
constater  son  espèce  ou  sa  cace 
quand.il  s'agira  de  planter,  on  les 
transporte  à la  cave  , où  ou  les 
enfouit  dans  du  sable  un  peu 
humide;  les*  deux  ou  trois  nœuds 
de  la  partie  supérieure  restant  à 
l’air.  On  se  contente  . dans  quelques 
vignobles,  d’ouvrir , dans  ifb  terrain 
sec,  quelques  tranchées  de  quatre 
ou  cinq  décimètres  de  profondeur  ; 
leur  largeur  et  leur  longueur  sont 
indifférentes;  il  suffit  de  les  pro- 
portionner ou*volume  qu’elles  doi- 
vent contenir.  On  y couche  le 
plant  ; on  donne  à chaque  lit 
l'épaisseur  d’un  décimètre , et  on  le 
couvre  ensuite  avec  la  terre  tirée 
du  fossé.  Si  on  y range  les  bou- 
tures, de  manière  à ce  quelles 
soient  isolées  les  unes  des  autres, 
ci  qu’elles  ne  se  touchent , pour 
ainsi  dire  , par  aucun  point  , on 
remarquera  avec  plaisir  , eu  les 
tirant  de  terre  nu  peu  tord,  au. 
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commencement  de  floréal , qu'il 
est  déjà  sorti  plusieurs  petites  ra- 
cines des  yeux  du  gros  boati  II  est 
rare  qu’un  plant  ainsi  préparé,  et 
dont  la  plantation  est  soignée  , ne 
réussisse  pas.  Avant  de  décrire  les 
diverses  méthodes  dont  on  se  sert 
pour  mettre  les  plants  à demeure, 
nous  parlerons  avec  quelque  éten- 
due de  l’une  des  circonstances  les 
plus  importantes  de  la  plantaliou, 
de  l'espacement  des  ceps. 

Nos  principes  , à cet  égard  , 
sont  opposés  à ceux  des  œnologis- 
te#  français  qui  nous  ont  précédé, 
à ceux  entr’aj^res  que  publia 
M.  Maupin  en  1763’,  dans  un  ou- 
vrage, assez  connu  des  cultiva- 
teurs, intitulé  Nouvelle  méthode 
de  cultiver  lu  vigne,  etc.  Cet  écri- 
vain ne  consulte  ni  la  différence  des 
climats,  ni  la  variété  des  terres, 
ni  la  nature  des  espèces;  il  établit 
ert  principe  que  « la  vigpe  étant 
» une  plante  vivace  dont  les  raci- 
» nés  s'étendent  et  s’allongent  con- 
* sidérableiuent , il  estime  qu’en 
» quelque  sorte  de  terre  que  ce 
» soit , on  ne  peut  mettre  les  ceps 
» à moins  de  quatre  pieds  de  dis- 
» tance  en  tout  sens  les  uns  des 
n autres.  Dans  les  terres  fortes , 
u ajoute  t-il , sur  tout  dans  celles 
» qui  sont  humides , je  les  aime- 
» rois  autant  à cinq  qu’à  quatre. 

» Il  est  évident  i°.  que  par-tout , 

» dans  tous  les  pays  et  dans 
» toutes  les  terres,  te  grand  es- 
» pacemeut  des  ceps  emploie beail- 
» coup  moins  d’écnalas  que  si  les 
» vignes  étoient  plus  serrées  et 
i>  épaisses,  comme  elles  le  sont 
» généralement:  ce  qui  est  un  pre-- 
» micr  objet  d'économie;  2°.  qne 
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» !a  culture  des  vignes  espacée* 
» est  beaucoup  plus  libre  que  si 
» elles  rte  l'étoicut  pas  ; 30;  què 
» les  ceps  espacés  doivent  être 
n beaucoup  plus  forts,  plus  robuS- 
» tes  que  ceux  qui  ne  le  sont  pas’, 
» et  de  là,  qu’ils  ont  besoin  bcau- 
» coup  moins  souvent  d’être  pro- 
» vignés  et  fumés  : ce  qui  est  un 
» second  objet  d’éeonnomie;  4°.qno 
» l’esp’acemcnt,  qui  donne  des  ceps 
» plus  vigoureux  dans  une  espèao 
» de  terre,  doit  les  donner  aussi 
» plus  vigoureux  dans  toutes  les 
» autres,  et  que,  quoique  la  vï- 
» gueursoit  plus  ou  moins  grande, 
» à raison  des  différentes  qualité 
» des  terres,  elle  est  cependant  lou- 
» jours  beaucoup  plus  considéra- 
« ble  que  si  les  ceps  étoient  bien 
» moins  écartés:  d'est  ntte  vérité  qui 
b ne  peut  être  contestée , et  de  la- 
b quelle  résulte,  clair  comme  le 
b jour , la  convenance  générale  de 
n l’espacement  des  ceps  ou  de  ma 
b nouvelle  méthode , pour  toutes 
n les  terres  sans  exception,  .fai 
b donc  eu  raison  de  dire  que  ma 
b nouvelle  méthode  de  cultiver  la 
» vigne",  dans  laquelle  les  ceps  sont 
u beaucoup  plus  écartés  que  dans 
b l’usage  ordinaire  , convient  à 
u touteg  les  terres  et  à tous  les 
a pays,  puisque  les  effets  et  les 
» avantages  en  seront  incontesfa- 
b blemcut  par-tout  le£  mêmes  b. 

Il  est  impossible , je  pense,  dé- 
noncer un  plus  grand  nombre  d’er- 
reurs, en  aussi  peu  de  lignes.  S'il 
étoit  question  de  plantes  forestières 
ou  de  nos  grands  arbres  fruitiers 
indigènes  , on  pourroit  ne  pas  rai- 
sonner autrement.  S’il  ne  s’agissoit 
que  d’obtenir  beaucoup  de  bois, 
D d 2 
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de  larges  feuilles  , une  grande 
abondance  de  raisins  ou  plut  Al  de 
raisinelfcs , pour  nous  servir  de 
l'expression  de  Bernard  Palissi  ; 
si,  en  un  mol,  nous  ne  cullivions  la 
vigne  que  pour  obtenir  la  matu- 
rité botanique  de  son  fruit , nous 
souscririons  volontiers  à la  doc- 
trine de  Maupin.  Mais  il  entend 
parler  et  nous  parlons  aussi  de  rai- 
sins propres  à nous  donner  Mu  suc 
propre  à être  converti , non  en 
verjus  , non  en  piquette  , mais  en 
vin  , en  bon  vin.  Ne  nous  faut-il 
pas,  pour  cela  , le  muqueux  doux- 
sucré  ? c’est  à dire  un  degré  de 
maturité  tel,  dans  le  raisin,  qn'on 
Putlendroit  vainement  dans  les 
trois  quarts  de  nos  vignobles  si  on 
appliquoit  indistinctement  par- 
/owéle»  principes  de  cet  cenologisle 
sur  l'espacement  des  ceps.  Nous 
l’avons  déjà  -dit  plusieurs  fois,  et 
c’est  ici  le  cas  de  le  répéter  encore, 
cette  maturité  du  raisin  ne  s’ob- 
tient que  par  une  juste  proportion 
entre  la  quantité  de  sève  circulante 
dans  la  piaule  et  l’intensilc  de  la 
chaleur  atmosphérique,  exerçant 
sur  elle  sa  puissance.  Si  vous  pro- 
curez à ]a  plante  plus  de  sève  que 
les  rayons  du  soleil  n'en  pourront 
élaborer,  elle  ne  vous  donnera  que 
de  mauvais  fruits;  et,  vu*son  in- 
tempérance naturelle,  la  sève  cir- 
culera en  elle  avec  excès  cl  d’une 
manière  disproportionnée  à la  cha- 
leur , si  vous  vous  ccnfornu'z  à la 
inélbcae  de  Maupin,  qui  ne  tend 
qu’à  lui  fournir  par-tout,  sans  rè- 
gle et  sans  mesure,  les  moyens 
d’iib'orber  la  plus  grande  quantité 
possible  d’é.'cmeiis  séveux. 

Ne  scroit-il  pas  plus  conforme 
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aux  lois  de  la  saine  physique  de 
dire  : par-tout  où  vous  pouvez  ob- 
tenir dans  le  raisin  assez  de  ma- 
turité pour  que  le  mucilage  se.con- 
verlisse  en  muqueux  doux -sucré, 
même  en  laissant  une  grande  dis- 
tance entre  les  ceps,  ne  négligez 
pas  ce  moyen;  von*  en  obtiendrez 
des  recolles  plus  abondantes,  vous 
prolongerez  la  durée  de  votre  vi- 
gne , les  frais  de  culture  seront 
pins  modérés,  cl  votre  vin  n'en 
aora  pas  moins  les  bonnes  qualités 
qu'il  doit  avoir.  Mai»  si  vous  cul- 
tivez la  vigne  à une  lempéralare 
moins  chaude  , «bus  une  terre  plus 
féconde,  ou  à une  exposition  plus 
incertaine  que  nous  ne  venons  do 
la  snpposer,  gardez-vous  d’espa- 
cer les  ceps  (le  la  même  manière, 
parce  que  vous  devez  chercher  à 
diminuer  leurs  dimensions , pour 
restreindre  d'autant  plusses  facul- 
tés absurbatoircs.  Vos  récoltes  se- 
ront moins  aboudante»,  il  est  vrai, 
mais  elles  auront  toutes  les  quali- 
tés quelles  sont  susceptibles  d’ac- 
quérir, parce  que  vous  aurez  eu  . 
le  bon  esprit  de  ménager  une 
juste  proporliou  entre  la  quantité 
des  élémcns  séveux  et.  la  somme 
de  chaleur  que  vous  avez  eue  , 
pour  ainsi  dire , à votre  disposi- 
tion, pour  les  élaborer. 

l es  partisans  «lu  système  de 
M.  Maupin  uous  répondront  peut- 
être  que  notre  raisonnement  n’est 
fondé  que  sur  la  théorie,  que 
nos  raisons  ne  sont  que  spé- 
cieuses , et  qu'elles  doivent  clis- 
paroitie  'devant  l'expérience.  Ils  • 
uous  citeront  en  conséquence  une 
Jctlre  de  feu  M.  de  l'our queux  , 
adressée  à l’auteur  lui  même,  dans 
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laquelle  cè  magistrat  rend  compté 
des  résultats  d'un  essai  qu'il  a fait 
sur  le  grand  espacement  des  ceps, 
dans  la  terre  de  sou  nom,  située 
près  de  Saiut-Gcnnaiù-en*Laye. 
I.a  voici  : 

« Je  voudrois  bien , monsieur , 
» pouvoir  vous  donner  avec  exue 
» tilude  le  /ié(ail  que  vous  me 
» demandez  sur  le  produit  de  la 
» wgne  que  je  fais  cultiver  suivant 
» vos  principes  ; niais  je  n’ai  pu 
» rue  trouver  chez  moi  , depuis 
» quatre  ans  , dans  le  temps  des 
» vendanges.  Je  ne  puis  doue  vous 
« communiquer  que  les  observu- 
u tions  générales  que  j’ai  faites,  par 
u raoi-mcinc  ; dons  les  premières 

» aimées La  récolte  de  la 

» partie  écLircie  a été  constant- 
» ment  pendant  cinq  ou  six  ans, 
» plus  aboudanlc  d’un  cinquième 
k que  celle  do  la  partie  voisine, 
s!  où  les  ceps  étoient  cependant 
» trois  ou  quatre  fois  plus  nom- 
53  breiix.  k . 

» J’ui  remarqué  que  Ta  malurjté, 
» des  raisins  étoit  plus  tardipe 
5>  dans  les  rayons  clairs,  quoique 
?s  mieux  exposés  à l'air  et  au  so- 
>3  leil.  La  vigueur  des  ceps,  l’a- 
j>  bondauce  de  la  sèvo  , et  la  gros- 
■d  scur  des  grappes  de  raisins, 
5s  étoient  la  cause  de  cet  eHcl  fù- 
3>  cbeux  , dans  les  années  tardives 
» et  dans  les  climats  froids  comme 
u le  mien. 

53  Dans  des  terrains  pïas  légers1 
» et  des-  expositions  chaudes , cet 
55  inconvénient  ne  seroit  d'aucune 
3j  importance  ; mais  je  suis  cou 
« vaincu  que  cette  culture,  itifi- 
» niùieut  meilleure  que  celle  du 
» pays , pourrait  être;  sensible 
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» meut  perfectionnée,  sur -tout 
» pour  la  faille,  que  nos  vignerons 
> en  général  exécutent  sans  priu- 
b cipes,  comme  le  reste®.  . 

Il  nous  semble  que  celte  lettre, 
loin  de  combattre  notre  opinion  , 
ne  fait  au  contraire  que  la  justifier. 
Le  passage  suivant  n u pus  échappé 
sans  doute  à l'attention  du  lecteur: 
J'ai  remarqué  que  la  maturité 
des  raisins  était  plus  tardive  dans 
Us  rayons  c/airs  , quoique  mieux 
exposés  à l’air  et  au  soleil  ; la 
vigueur  des  ceps , T abondance  de 
la  sève,  et  Ig  grosseur  des  grappes, 
étoient  la  cause  de  cet  effet  fâ- 
cheux, dans  les  années  tardives, 
et  dans  Us  climats  froids  comme 
U mien ^ 

.Certes,  nous  n’avons  pas  voükr 
dire  antre  «bote  ; et  ce  «croit i 
perdre  di* temps,  que  de  chercher' 
à démontrer  que  tout  l'esprit  de, 
celte  lettre,  loin  diêtqe  une  arme 
à1  opposer  à nos  principes  sur  l'es- 
pacement proporlionel  des  ceps, 
est  un  des  .meilleurs  moyens  que 
nous  puissions  employer  pour  les 
élaj'er.  Au  surplus,  il  nous  est  par- 
venu des  renseigneiiiens  particu- 
liers sur  la  coiitîuuation  ou  1rs 
suites  de  la  même  expérience,  qui 
serviront  à fixer  irrévocablement 
l'opinion  sur  celte  importaute 
partie  de  la  culture  de  la  vigne. 
Ixo^is  en  sommes  redevables  au 
diloydo  Abeille,  UjU  des  hommes 
lès  plus  êélairés  de  notre  temps,  et 
l'un  des  plus  zélés,  pour  la  propa- 
gation des  connoîssançès.  utiles. 
Feu  M.  de  Fourqueux  lui  avoit 
communiqué  verbalement  deux 
observations  très  - remarquables 
sur  la  méthode  de  Maupiu,  rela- 
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rivement  à l’éloignement  récipro- 
que des  cops  : l'une,  que  son  ,p  ro- 
cédé  rendoit , en  effet  , les  ceps 
plus  vigoureux  , les  grappes  plus 
grosses,  les  raisins  plus  abondans; 
l’autre  , que  la  maturité  étoit  plus 
tardive.  Ce  seroit  sans  doute,  nous 
a dit  le  citoyen  Abeille,  un  grand 
inconvénient  dans  les  pays  un  peu 
septentrionaux  ; mais  qui , ne  pou- 
vant avoir  lieu  dans  les  contrées 
plus  méridionales  , noteroit  pas 

Questions. 

De  quelle  nature  est.  le  terrain 
sur  lequel  la  vigne  est  plantée  ? 
ust-il  sablonneux  ou-pierreux  ? c’est- 
à-dire,  le  sable  fin  ou  un  peu  gros, 
le  sable  gros  et  un  peu  caillouteux, 
ou  la  terre  proprement  dite  domi- 
nent-ils sensiblement  l'un  sur  l’autre? 
Enfin,  le  terraiu  a -h il  beaucoup  ou 
peu  de  fond  ? 

Quelle  est  son  exposition  par 
rapport  au  midi  ? 

. ■ • i ■ 


Quelle  étendue  de  terrain  a-l-on 
soumis  à l'expérience  ? 

1 Quelle  est  la  distance  entre  les 
oeps  , suivant  la  méthode  ordi- 
naire du  pays , et  celle  qu’ils  ont 
entre  eux,  suivant  la  méthode  de 
M.  Maupin? 
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l’espérance  d’améliorer  une  grarrîè 
partie  de  nos  vignobles.  C’est  sous 
ce  point  de  vue,  qu’il  devient  inté- 
ressant de  constater  les  effets  que 
cette  méthode  a produits  à Four- 

3 ueux.  En  conséquence  , il  s’est 
onné  la  peine  d'adresser  an  ci- 
toyen Fourqueux  fils,  les  questions 
suivantes , auxquelles  celui-ci  a bien 
voulu  donner  les  réponses  que  nous 
imprimons  à côté.  * 

* ■ Réponses. 

* Mon  père  avoit  essayé  la  tné- 
» thode  de  M.  Maupin  , pour  la 
» vigne,  en  deux  endroits  de  son 
» parc.  Ces  deux  terrains  ne  sont 
» ni  caillouteux  , ni  sableux  ; ils 
» sont  plutôt  de  terre  proprement 
» dite  *, 


« L’un  des  deux  essais  étoit  en 
» pente , au  midi , mais  dans  la 
» partie,  pour  ainsi  dire,  la  plu* 
» basse  de  la  colline.  Le  terrain 
» en  est  bon  t et  a beaucoup  de 
» fond.  L'autre  essai  étoit  en  pente 
» au  nord  ; la  terre  a moins  de 
» fond. 

» L’expérience  a été  faîte  au 
if  midi , sur  dix  ou  douze  perches 
» seulement  ; et’  celle  au  nord  sur 
» une  vingtaine  s. 

a Mon  vigneron  ne  se  rappelle 
» pas  la  distance  à laquelle  étoient 
» plantés  les  ceps,  ni  la  distance 
» des  rayons  ; mais  comme  on  a 
» suivi  exactement  la  méthode 
» présentée  par  M.  Maupin,  celte 
» distance  se  trouve  consignée 
s dans  son  ouvrage  ». 
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Les  différences  remarquées  par  «Notre  climat  étant  IrèsTroid, 
M.  de  Fourqucux  sur  l'eoondance  » même  au  midi , les  essais  ont  été. 
du  produit -et  sur  le  retardement  » si  peu  productifs,  que  mon  père 
de  la  maturité  du  raisin , se  sont-  « a loi-même  détruit  ce  qui  étoit 
elles  soutenues  ? ou  bien  des  causes  » au  nord;  et  mon  vigneron,  qui 
locales  inconnues  ont-elles  ramené  » est  le  même  que  du  temps  de 
la  portion  en  expérience  au  même  » mon  père , nfa  fait  détruire  , 
degré  de  fécondité  et  de  maturité  » il  y a quatre  ou  cinq  ans,  l’essai 
que  les  autres  parties  de  la  vigne?  » fait  au  midi , attendu  que  la  gelée, 

, , - » presque  tous  les  ans,  et  le  man- 

. ; . » que  constant  de  maturité,  ren- 

» noient  le  produit  extrêmement 
» inférieur  à celui  de  la  culture  du 
| » pays. 

En  cas  de  succès  quelconqnc  , « Personne  n’a  répété  cette  ex- 

cet  exemple  a-t-il  été  imité  dans  » périence  dans  le  pays  ; et  mon 
le  pays  par  d'autres  propriétaires  » vigneron , qui  est  lui-même  pro- 
île vigne?  . , » priétaire;  n'a  jamais  été  tenté  do 

. » l'essayer  chez  lui  ». 

» Ce  qui  a paru  le  plus  constant  dans  celle  expérience  , c’est 
» que  l'isolement  des  ceps  les  exposoit  encore  plus  à l'inconvénient 
» nos  gelées,  et  s’opposoit  à la  maturité  de  ce  qui  leur  étoit  échappé, 

» de.  sorte  que  si  , comme  je  l’ai  entcudu  dire  à mon  père,  chaquo 
» cep  isolé  portoit  plus  de  grappes  , celle  culture  n'auroit  encore 
» davantage  que  dans  un  climat  beaucoup  plus  chaud  que  celui  ci. 
u Par  le  rapprochement  de  nos  ceps  , suivant  la  culturo  du  pays , 

» ils  se  préservent  mutuellement  de  quelques  coups  de  froidure  ; et 
» quant  à la  chaleur  nécessaire  à la  maturité  du. fruit,  elle  se  cou- 
» centre  mieux  là  où  les  ceps  sont  tellement  rapprochés  que  l’air 

circule  peu  autour  d'eux.  Je  vois  ici  tous  les  ans  , dans  mon  petit 
« coin  do  vigne , que  la  partie  extérieure  est  toujours  moins  belle 
» que  l’iutérieure  , et  je  pense  que  c'est  précisément  parce  que  les 
k premiers  rangs  manquent  de  l'abri  qu'ils  portent  à ceux  qui  les 
».  suivent  ».  . • 

. ......  -i 

Ces  répouses  sont  claires,  pré-  sure  qu’on  approche  du  nord,  ou 
ci.scs,  authentiques;  il  ue  peut  y que  quand  on  cultive  au  midi  dans' 
avoir  d’équivoque  dans  leurs  cou-  une  température  moins  chaude^,:  • 
séquences;  l'expérience  est  d’ac-  par  l'effet  de  quelque  cause  locale  , 
cord  avec  la  théorie:  elles  se  réu-  qu’elle  ne  devroit  l’être,  vu  là  leti-’ 

* nissent  pour  prouver  incontesté-  tude , il  convient  de  diminuer,' 
bleinent  que  la  vigne  ne  doit  pas  dans  une  sage  proportion , par  le 
être  espacée  également  par-tout  rapprochement  des  ceps , le  vo- 
ct  dans  toutes  les  terres;  qu'à  me-  luwe  qni  résulterait  autrement  Vie 
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-son  essor  nature!.  Ce  n’est  qu’ninsi 
qu'on  peut  parvenir  à mettre  des 
bornes  au  nombre  infini  de  leurs 
1 trachées  et  de  leurs  canaux  d’as- 
ipiration,  do  fixer  ou  do  concen- 
trer autour  d'eiix  la  chaleur  né- 
cessaire à la  maturité  de  leur  fruit. 
Enfin  , en  tes  multipliant  eux- 
nièmes.on  multiplie  tes  abris  qni 
peuvent  les  garantir  de  la  gelée. 
En  . supposant  qu'en  Roussillon  , 
en  Provence  , eu  Languedoc , on 
dût,  sauf  tes  exceptions  dont  notf» 
avons  parlé  , les  espacer , par 
exemple  , de  deux  mètres  , celte 
distance  , eu  Guienne , ponrroit 
être  restreinte  de  plus  d’un  quart  ; 
en  Touraine  de  moitié  ; aux  envi- 
rons de  Paris  des  trois  quarts  ; et 
que  vers  Reims,  Soissons  , Laon, 
ce  fût  assez  de  les  éloigner  l'un 
de  l'autre  do  trois  à quatre  déci- 
mètres. Les  règles  particulières  à 
cet  égard  ne  peuvent  être  pres- 
crites que  par  l'expérience , par 
l'élude  des  localités.  Au  nord  , 
eomme  au  raidi , on  rencontre  des 
sites  plus  ou  moins  heureux , des 
Veines  de  terre  plus  on  moins  fa- 
vorables qui , ayant  une  grande 
influence  sur  la  température, doi- 
vent guider  te  cultivateur  dans  la 
résolution  qu'il  prend.  Mais  ces 
connoissances  ne  doivent  pas  se 
borner  à celles  du  lieu  ; elles  doi- 
vent s'étendre  à la  nature  de  cha- 
que race  de  vigne  dont  il  se  pro- 
. pose  de  former  sa  plantation  , 
afin  de  tes  placer  d’une  manière 
conforme  à son  intérêt.  Le  cépage 
qui  mûrit  le  plus  difficilement  est 
toujours  celui  qui  annonce  le  plus 
de  vigueur  daus  sa  végétation  : il 
doit  être  planté  dans  la  partie  la 
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moins  féconde  du  cotean.  Les  es- 
pèces ou  variétés  blanches  mû- 
rissant constamment  les  dernières , 
n’occuperont  jamais  le  fias  de  la 
pente  ; elles  y pourrîroient  avant 
de  mûrir.  Réservez  cet  emplace- 
ment à la  race  qai  - annonce  le 
moins  de  force  végétative,  à celle 
qni  est  plus  recommandable  par 
la  qnalilé  que  par  le  volume  et 
par  l'abondance  de  ses  fruits  : 
elle  abusera  moins  que  toute  autre 
do  la  bonté  du  terrain  auquel  vous 
l’aurez  confiée. 

loi  plantation  de  la  vigne  s’exé- 
cute de  trois  manières  j soit  en  for- 
mant un  trou  avec  le  fhingar , Te 
plantoir  de  fer  ou  la  taravelle  ; soit 
en  creusant  des  fosses  isolées,  soit 
en  ouvrant  des  tranchées  bu  rayons 
parallèles  d’une  extrémité  à l’autre 
du  champ.  La  nature  du  terrain 
et  la  forme  de  sa  surface  indiquent 
celte  qui  doit  être  préférée.  Dans 
tes  roches  tendres  , sur  tes  coteaux 
escarpés , pierreux , graveleux  , on 
caillouteux , la  taravelle  est  le  seul 
instrument  dont  on  puisse  faire 
usage.  La  description  qu’en  donne 
Olivier  de  Serres  est  très-exacte: 
« Cet  instrument  ressemble  aux 
» grands  terraires  des  cbarpen- 
» tiers.  11  est  composé  d’une  barre 
» de  fer  longue  de  trois  pieds  et 
» grosse  comme  le  manche  du 
» hoyau  , le  bout  entrant  en  terre 
» estant  arrondi  en  pointe , bien 
» forgé  et  acéré  : l’autre  regar- 
» dant  en  haut,  est  attaché  à nue 
jj  pièce  de  bois  transuersante  , fai- 
» sant  le  tout  la  figure  d’un  T , 
» pour  le  tenir  avec  les  mains;  et 
» afin-  que  la  taravelle  n’rnfonce 
» trop  dans  terre  ; mais  juste- 
ment 
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» ment  elle  y entre  selon  la  réso- 
» lution  que  vous  aurez  prise  d’y 
» enfoncer  lo  complant , uji  arrêt 
» sera  mis  à la  pièce  de  fer  sntrant 
» dans  terre  et  l’endroit  remarqué 
» à celle  cause  ; lequel  arrêt  étant 
» aussi  de  fer  servira  en  outre  à 
» y mettre  le  pied  dessus  pour  , 
» pressant  en  bas , aider  aux  mains 
» u faire  entrer  la  taravelie  dans 
j)  terre , au  cas  qu'on  la  rencontre 
» dure  et  forte  ». 

L’ouvrier , pour  ouvrir  le  trou 
destiné  à recevoir  la  crossetle , doit 
diriger  la  taravelie  de  façon  que 
les  ceps  en  s'élevant  contractent 
une  inclinaison  un  peu  contraire 
à celle  du  terrain.  La  distance 
qu’on  s'est  délermiué  à laisser  en- 
tr'eux,  doit  régler  la  profondeur 
de  la  plantation  ; car  pour  être 
conséquent  dans  un  système  de 
culture  , il  faut  chercher  à faire 
correspondre  le  volume  et  la  quan- 
tité dos  racines  avec  ceux  des 
branches.  11  est  possible  qu'à  uuc 
température  très  • favorable  à la 
vigne,  il  soit  avantageux  d’enfon- 
cer les  plants  jusqu’à  quatre  ou 
cinq  décimètres,  et  qu’ailleurs  il 
suffise  de  Fenlerrer  à deux  et  demi 
ou  à trois.  Quoi  qu’il  en  soit,  on  lè 
taillera  de  manière  à ce  qu’il  n'en 
reste  hors  de  terre  qu’un  ou  deux 
nœuds;  plus  ou  lui  laisseroit  d’élé- 
vation , et  plus  on  l’exposeroit  à 
reflet  des  intempéries.  C'est  tou- 
jours du  nœud  le  plus  voisin  de  la 
surface  de  la  terre  que  part  la  tige. 
Si  quelque  cause  le  détruit  ou 
l’em pèche  d'épanouir  , il  suffit  de 
découvrir  avec  le  doigt  l'œil  infé- 
rieur qui  l’avoisine,  et  celui-ci  Iç 
remplace  aussitôt. 

Tome  X. 
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Le  vigneron  porteur  de  la  tara- 
velle  est  aussi  pourvu  d'une  mesure 
qu’il  applique  d'un  trou  à l’autre, 
pour  les  ouvrir  à la  distance  pres- 
crite par  le  maître;  et  il  suit  dans 
son  opération  les  lignes  parallèles 
qui ,•  d’avance , auront  été  tracées 
au  cordeau , et  de  manière  que  la 
plantation  présente  un  quinconce 
parfaitement  régulier.  Cette  forme 
laisse  plus  libres  que  toute  autre, 
les  mouvemens  des  ouvriers,  soit 
qu'ils  taillent,  qu’ils  palissent,  qu'ils 
labourent  ou  qu’ils  vendangent  ; 
elle  donne  aussi  plus  de  facilité  pour 
transporter,  étendre  et  égaliser  les 
engrais. 

A mesure  que  chaque  trou  est 
formé,  un  secoud  ouvrier  qui  suit 
le  premier,  tire  chaque  brin  du 
vaisseau  plein  d’eau  où  il  a séjourné 
depuis  sa  formation , si  elle  est 
récente , ou  depuis  son  extrac- 
tion des  fossés , sr  elle  est  ancienne, 
et  l’introduit  dans  ce  même  tron. 
Une  troisième  personne  l’y  assu- 
jettit , non  en  piétinant  , selon 
l’asage  ordinaire,  mais  en  remplis- 
sant le  surplus  de  l’ouverture  de 
uelques  poignées  de  terreau  ou 
e terre  végétale  ; il  ne  s’agit  pas 
de  donner  aux  parois  de  ces  trous 
la  dureté  d’une  nmraille  ; mais  seu- 
lement d’empêcher  la  formation 
ou  détruire  les  interlices  qui  sépa- 
reroient  les  molécules  de  la  terre 
autour  du  plant.  Quelques  culti- 
vateurs jaloux  de  ne  négliger  au- 
cun des  moyens  propres  à assurer 
le  succès  de  leur  plantation , font 
répandre  dans  chaque  trou  un  peu 
d’eau  de  mare  ou  mieux  encore 
de  jus  de  fumier.  11  affaisse  con- 
venablement la  terre  et  la  rappro- 
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ebe  avec  égalité  de  toutes  le*  par- 
ties de  la  bouture. 

On  a quelquefois  à planter  dans 
dca  terres,  à des  expositions  très- 
favorables  à la  vigne,  où  la  tara- 
vcile  ne  ponrroit  être  employée, 
parce  que  le  terrain  trop  mouvant 
couibleroit  le  trou  avant  qu’on  eût 
eu  le  temps  d'y  introduire  la  bou- 
ture; il  en  est  à’autres  dont  la  sur- 
face est  tellement  hérissée  de  ro- 
ches, qu’il  est  impossible  d’y  ou- 
vrir des  tranchées  ou  des  rayons. 
On  se  borne  alors  à pratiquer  des 
fouilles  d’espace  en  espace , de 
quatre  à cinq  décimètres  de  pro- 
fondeur et  d’ouverture.  Ou  jette 
au  fond  la  terre  la  plus  émiée  de 
la  surface  dans  une  épaisseur  de 
quelques  centimètres  , puis  on  y 
place  le  plant  bouture  ou  chevelu 
plus  ou  moins  perpendiculairemen  t, 
suivant  la  nécessité  de  multiplier 
ou  de  restreindre  la  qualité  des 
racines.  On  recouvre  d’abord 
avec  le  surplus  de  la  première 
terre  qui  n’a  pas  été  employée  au 
fond  de  la  fosse  ; on  emploie  ensuite 
celle  de  la  seconde  fouille;  et  celle 
du  la  troisième  devient  la  couche 
supérieure. 

Quaud  le  tejrain  est  en  pente 
douce,  quaud  la  terre  a plus  de 
liaison  et  de  consistance  qu’il  n’eu 
faudroit  pour  ce  genre  de  culture, 
on  plante  ordinairement  dans  des 
trauebées  ou  rayons,  ouverts  d'un 
bout  à l'autre  de  la  pièce.  On  donne, 
ou  plutôt  on  doit  donner  à ccs 
fosses  des  dimensions  en  profon- 
deur et  en  largeur  relatives  aussi 
à l’espacement  des  ceps;  c’est-à 
dire,  à la  nécessité  d’augmenter  on 
de  diminuer  le  nombre  des  ra- 
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cine*.  Dès  que  la  première  tran- 
chée est  ouverte,  occupez  vous  de 
sa  plantation,  afin  que  rien  ne  s’op- 
pose à l’ouverture  de  la  seconda 
et  de  celles  qui  doivent  In  suivre. 
Si  vous  craignez  que  votre  terre 
ne  soit  pas  assez  niûre  , asspz 
divisée,  ii  faut  y suppléer  en  ré- 
pandant une  plus  grande  quantité 
de  terreau  dans  les  trauebées;  car 
la  plus  mauvaise  des  méthodes  est 
celle  qui  contraint  de  revenir 
pendant  deux  ou  trois  années 
de  suite  sur  le  même  terrain 
pour  en  terminer  la  plantation  ; 
c'est  prolonger  la  jeunesse  de 
la  vigne , et  la  forcer  par  conséquent 
à 11e  donner  pendant  long  temps 
qu’un  vin  sans  qualité.  N’alle* 
pas  non  plus  former  deux  rang* 
de  ceps  dans  le  même  rayon,  en 
inclinant  les  uns  à droite,  les  au- 
tres à gauche,  et  forçant  ainsi  les 
racines  à se  réunir,  a se  peloton- 
ner , à s’étouffer  ou  à se  cbancir 
mutuellement.  Dressez  votre  plant 
au  milieu  du  fossé;  et  s’il  est  enra- 
ciné donnez  à le  placer  les  mêmes 
seins,  la  même  attention  qu’exi- 
gent tous  les  jeunes  arbres  qu'on 
replante.  Faites  en  sorte  que  votre 
plantation  achevée,  le  terrain  soit 
uni  dans  tonte  son  étendue.  Ce* 
éminences  qui  forment  entr’ellea 
de  petits  sillons  jie  sont  que  des 
réservoirs  d'humidité  et  les  moyens 
de  favoriser  les  gelées.  Ayez  tou- 
jours à votre  disposition  uu  certain 
nombre  de  marcottes  pour  rem- 
placer les  plants  qui  viendroicnl  à 
périr  pendant  les  trois  premières 
années  de  la  plantation.  Enfin  n’ou- 
bliez pas  , en  cantonnant  , pour 
ainsi  dire , vos  divers  cépages  , en 
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formant  de  chacune  des  races  des 
colonies  séparées , que  vous  évitez 
par  ce  moyen  la  nécessité  de  re- 
venir à plusieurs  reprises  sur  le 
même  terrain  pour  y faire  la  ven- 
dange. a Les  espèces,  dit  Olivier 

* de  Serres, seront  plautées  et  dis- 
» tinguées  par  qnarreaux , trauer- 
» sans  la  vigne , accommodant  le 
» naturel  de  chaque  espèce  à la 

■ qualité  de  la  terre  et  du  soleil , 
» selon  les  diuersités  qu’on  rcmar- 
» que  en  tout  lieu,  afin  que  plus 
» elles  profitent,  et  plus  facilement 
» soyent  gouueroées,  que  mieux 
» on  les  aura  appropriées  , même 

* au  tailler,  où  l’intérest  est.très- 
» grand  s’il  n’est  fait  comme  il  faut  ; 
*.  pour  ce  quo  l'une  doit  estre 
»”  couppée  tost , l'autre  tard  ; celle- 
» ci  court,  celle-là  long,  chose  dif- 
» ficile  à Faire  quand  la  vigne  est 

* confusément  plantée  par  figno- 
" rance  des  vignerons  . qui , sans 

* voir  la  feuille  des  vignes  , n'en 

* peuuent  guère  bien  discerner 
» les  espèces.  Le  marrer  ou  houer 
» par  ces  diuisions  est  aussi  rendu 
» plus  aisé  sur  - tout  si  estans 
» égales , les  ouuriers  y peuuent 
» trouiier  leur  besogne  taillée  : 
» cela  reuenant  à l’utilité  du  mais- 
“ tre , qui  , par  ces  petites  por- 
» fions , auec  jugement  et  moins 
» de  crainte  d’eslre  trompé  , peut 
» faire  Irauailler  ses  gens  , que  si 
» les  espèces  des  raisins  y es- 

■ tuyoiut  confusément  amonce- 
» lées  ». 
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Section  UI. 

De  la  hauteur  des  ceps  ; de  la 
taille  ; du  palissage  ; de  la  ro- 
gnure; de  rébouigeonnement  et 
de  l'épamprement. 

La  vigne  ne  varie  pas  moins 
dans  sa  hauteur  que  dans  son  es- 
pacement. Les  hautains  que  les 
anciens  nonimoient  vignes  arbus • 
lires , sont  communs  en  Italie  , en 
Espagne,  et  dans  nos  départeinens 
de  la  Provence  , du  Laugucdoc  , 
dans  la  partie  orientale  du  Dan- 
phiné , dans  le  Bigorre,  la  Navarro 
et  le  Béarn.  Ce  geure  de  culture 
est  -suivi  en  France  , non  généra- 
lement , mais  d’espace  en  espace  , 
depuis  les  Pyrénées  et  les  bords 
de  la  Méditerranée  , jusques  aux 
froutières  de  la  Bourgogne.  On 
entend  par  hautain-,  proprement 
dit , un  cep  lié  contre  le  pied  d'un 
arbre , dont  les  sarmens  se  confon- 
dent avec  ses  branches.  De  toutes 
les  manières  de  cultiver  la  vigne , 
il  n’eu  est  aucune  de  plus  pitto- 
resque, de  plus  agréable  aux  yeux. 
« Je  Us  à pied  et  lentement  , dit 
Baretti  (i) , la  plus  grande  partie 
du  chemin  qui  conduit  de  Mollis, 
de  fteys  jnsqu’à  Barcelonne,  jouis- 
sant d’une  perspective  assez  belle 
pour  rappeller  l’idée  des  Champs- 
Elysées.  C'étoit  une  suite  non  in- 
terrompue de  vignes  sonlenucs  par 
des  mûriers  régulièrement  plan- 
tés ; les  branches  de  vignes  y pen- 
dent par-tout  en  festons  d’un  arbre 
à l’autre.  J'en  ai  vu  de  pareilles 
dans  les  duchés  de  Man  loue  et  de 


(i)  Voyige  d’Eipigna,  tome  IV,  pige  73. 
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Modène.,  avec  cette  seoîe  diffé- 
rence qa’en  Italie,  les  vignes  sont 
accolées  à des  ormes  ».  Wright 
décrit, avec  la  même  complaisance, 
le  spectacle  qu’oilrcnt-  celles  ci  à 
l’œil  du  voyageur.  Le  sol  de  la 
Lombardie  (i)  est  uni  et  riche;  il 
contient  de  superbes  pâturages , 
des  champs  fertiles  et  beaucoup 
de  mûriers  blaucs  destinés  tout  à 
la  fois  à produire  la  nourriture 
des  vers  à soie , et  à servir  de  sup- 
port aux  vignes  qui  montent  jus- 
u’à  l’extrémité  de  leurs  brandies, 
e pays  est  le  plus  beau  de  l’Italie , 
si  l’on  en  excepte  la  campagne  des 
environs  de  Naples.  On  y voit  peu 
de  bois  propres  à la  charpente  ; 
mais  seulement  des  ormes  et  des 
peupliers  qui  servent  aussi  d’ap- 
pui à la  vigne.  Les  chemins  qui 
traversent  cette  contrée,  sont  lar- 
ges, unis  et  bordés  de  haies  taillées 
et  soignées  avec  la  plus  grande 
exactitude.  De  ces  baies  sortent , 
d’espace  en  espace  , à la  distance 
de  quarante  ou  cinquante  verges 
les  uns  des  autres,  des  arbres -au- 
tour desquels  monte  la  vigne. 
Après  s'être  entrelacée  clans  leurs 
branches,  elle  en  sort  pour  se  for- 
mer en  guirlandes  qui  pendent 
d’arbre  eu  arbre  au  dessus  des 
baies.  Les  snrmeus  s'étendent  en- 
suite à droite  et  à gauche  : on  les 
soutient  avec  des  pieux  ou  des  po- 
teaux plantés  parallèlement  aux 
arbres  ; et  ils  forment  alors  des 
espèces  d'auvents , des  toits  obli- 
ques qui  régnent  des  deux  côtés 
des  chemins,  et  au  dehors  comme 
au  dedans.  Cette  architecture  na- 
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turclle  s’étend  dans  presque  toute 
la  Lombardie. 

La  plupart  de  nos  hautains  de 
Provence  présentent  un  spectacle 
non  moins  agréable  , non  moins 
pittoresque.  L’ceil  du  voyageur , 
peu  accoutumé  à ce  genre  de  plan- 
tation , promène  avec  plaisir  ses 
regards  sur  les  différentes  pro- 
ductions du  sol  : fout  y annonce 
l'ordre  symétrique  d’un  jardin. 
Ici  un  rang  d’oliviers  forme  une 
espèce  d’espalier  ; le  verd  pâle  do 
leurs  feuilles  contraste  merveilleu- 
sement avec  celui  du  blé  qui  croît 
à leurs  pieds  ; la  vigne  forme  uo 
peu  plus  loin  un  autre  espalier,  ou 
bien  elle  y est  plantée  en  masse. 
Quelques  particuliers  la  marient 
aussi  avec  l’amandier  ou  l'ormeott, 
et  les  sarniens  se  mêlant  avec  leurs 
branches,  forment  des  tètes  singu- 
lières et  touffues,'  d’autres,  enfin, 
laissent  la  vigue  sans  soutien  . et , 
dans  un  sol  fécond , elle  pousse  des 
jets  forts  et  vigoureux , qui  s’entre- 
lacent les  uns  dans  les  autres.  Il 
faut  convenir  que  ces  mélanges  de 
diverses  récoltes  forment  un  en- 
semble charmant  ; mais  que  d'abus 
décrits  en  peu  de  mots!  car  il  ne 
s’agit  pas  ici  du  coup-d’œii  : c’est 
la  production  qui  nous  intéresse. 
Nous  y reviendrons  tont-a  l’heure. 

La  seconde  espèce  des  hautains 
diffère  de  la  première  par  le  genre 
de  son  appui  ; au  lieu  d’arbres,  ou 
donne  pour  support  à la  vigne  des 
perches  qui , par  leur  entrelace- 
ment , forment  des  treillages  per- 
pendiculaires , qui  s'élèvent  sou- 
vent jusqu'à  deux  ou  trois  mètres. 


(i)  Voyage  JJtalie,  terne  I , page  3t. 
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I.’entrelien  de  ces  vignes  esf  rX- 
trêmement'dispendieux  ; il  est  même 
impossible  par-tout  où  le  bois  est 
rare. 

Dans  la  troisième  espèce  de  hau- 
tains , on  laisse  croître  le  cep , 
depuis  huit  décimètres  jusqu’à  un 
mètre  et  demi  de  hauteur,  et  on 
lui  donne  pour  appui  un  échalas 
long  de  deux  mètres,  auquel  on 
attache  les  sannens  pour  les  em- 
pêcher de  retomber  sur  terre  et 
d’ombrager  les  grappes  ; ou  bien, 
dans  les  sites  exposes  aux  grands 
vents,  à des  orages  violens  , et  sur 
les  coteaux  rocailleux  et  pierreux  , 
on  réunit  d’espace  en  espace  trois 
échalas  liés  ensemble  par  le  haut 
et  séparés,  vers  le  bas,  en  forme 
de  trépied.  On  attache  lés  sarftiens 
de  difrërens  ceps  à chacune  des 
branches  du  trépied  , qui  <se  ser- 
vent mutuellemëùt  de  soutien  et 
empêchent  les  sarment  de  se  bri- 
ser, et  les  grappes  de  se  meurtrir; 
ils  permettent  d’ailleurs  la  'libre 
circulation  de  l'air  dans  toute  l'é- 
tendue de  la  plantation.  Cè  'génfe 
de  culture,  en  vignes 'hautes , est 
assez  commun  depuis  les  bords  d'd 
la  Méditerranée  jusqu’aux  en  vit 
rons  de  Lyon  ; c'est  à Côte-Rôtie' J 
.à  Condrieu,  et  dans  les  vignobles 
Voisins  qu’il  est  dirigé  avec  lé  plus  dti 
soin.  i,  , ! * » 

On  compte  deux  sortes  de  vi-‘ 
gnes,  moyennes  ou  basses.  Lqÿ pre- 
mières, appelées  vignes  courantes 
et  rampantes,  ont  sept  à huit  dé- 
cimètres de  hauteur,  et  les  sàrmens 
qui  en  sortent  se  soutiennent  d’ettx- 
niêmes,  ou  du  moins  bu  ue  leur 
donne  aucun  appui  ; cllei  sont  corii- 
fûuucs  en  Dauphiné , ën  Provence , 
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en  Gascogne  . en  Poitou  , en  An- 
jou et  dans  les  deux  départemens 
de  la  Charente.  Dans  ta  partie  da 
ci-devant  Aunis,  qui  borde  les  ri- 
vages de  l’Océan,  ceff vignes  sont 
nommées  rampantes  , avec  d’au- 
tant plus  de  raison  que,  pour  les 
soustraire  à l'impétuosité  des  vents, 
-on  ne  laisse  que  quelques  centi- 
mètres de  hauteur  à chaque  tige  , 
et  que  ses  rameaux , avec  leurs 
feuilles  et  leurs  fruits,  se  traînent 
pour  ainsi  dire  sur  la  terre.  Enfin , 
les  vignes  basses,  et  ce  sont  les  plus 
cofnmunes  , depuis  les  frontières 
de  la  Bourgogne  et  le  milieu  de  la 
Touraine  , jusqu’aux  départe- 
mens les  plos  septentrionaux  de 
la  France  , ont  des  tiges  hautes 
d’un  décimètre  cinq  centimètres 
à huit  décimètres:,  selon  leur  es- 
pacement ;et  leur  grosseur.  Elle* 
sont  Kécs  à:  utt  êehula*  d’abord  au 
pied  de  ta  tige  : puis  l’ouvrier  réu- 
nissant  en  paquets  tous  les  sarmens 
de  l’année , le»  attache-ou  plutôt  les 
garotte  pêletrhéle  avec>  les  feuilles  ^ 
les  Vrilles;  le*’ faux  bourgeons,  les 
gourmands  ( dar  la  vigae  a aussi  les 
sien*  )*;  et  souvent'  une  partie  des 
grappes  ,*  • vers  l'extrémité  supé- 
rfeütie  de  Inhalas , par  un  ou  plu- 
sieurs liens  dè 'paille  ou  d’osier. 

; Or»  pbùrroit  demander  aux 
fcultivatWrs  de  tous  cev  différée* 
vignoblés , s’ils  ont  epprjs  par f ex-* 
périMrèè  <à  devoir  préléreii  • l’une 
de,  ces  rdéthodes  aux  autres  ; ou 
bien , si  la  hauteur  qu’ils  dunneut 
oui  ceps  leur  a été  Hndiquée  par 
heurs  ancêtres  ; en  un  iuot , si  ce 
rfest  pas  par  coutmiVe , plutôt  qdo 
par  raisonnement  ,-  <[u’ils  se  dé- 
cident'? Il  faut  qu’ils  sachent  que 


» 
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le  vin  qn’on  relire  du  raisin  d’on  de  qualité  , son  peu  de  durée. 

cep  lié  à un  arbre,  n’égalera  jamais  Peut-être  aura-t-ou  cru  aussi  ne 
en  bonté  celui  d’une  vigne  basse  ; pouvoir  mieux  faire  que  de  suivre 
que  le  fruit  des  hautains  ne  mûrit  ja-  l’exemple  des  Italiens  , qui  ont  cul- 
mais  aussi  bien  que  celui  des  vignes  tivé  la  vigne  avant  nous;  mais  ou 
basses,  parce  que  celui  ci  est  placé  n'a  pas  fait  attention  que  la  cha- 
dc  manière  à recevoir  la  réverbé-  leur  est  plus  vive  , plus  forte,  plus 
ration  du  soleil  . qui  est  au  moins  soutenue  en  Italie  que  dans  nos 
aussi  chaude  que  le  soleil  même,  provinces  les  plus  méridionales , 
I.e  plan  incliné  des  coteaux  le  ré-  et  qu’excepté  dans  uu  très  - petit 
fléchit  mieux  que  toute  autre  expo-  nombre  de  crus,  les  vins  de  ces 
silion  ; d’ailleurs,  le  raisin  enfermé  contrées  sout  communs  et  peu  pro- 
dans les  têtes  des  arbres,  est  trop  près  à être  conservés, 
couvert  par  leurs  feuilles  et  par  les  Lacuituredanslaquelleonadopta 
siennes  propres,  pour  éprouver  le  la  seconde  espèce  des  hautains,est 
contact  des  rayons.  Detix  raisons  moins  vicieuse  que  la  première, 
peuvent  avoir  donné  lieu  à ce  genre  Dans  celle-ci,  la  vigne  présente 
de  culture.  On  aura  reconnu  «pie  moins  de  surface  : on  est  obligé 
la  vigne,  plantée  dans  un  bon  ter-  d’éteudrehorizontaleinent , souvent 
îain , pompe  trop  de  sève  par  ses  même  de  courber  les  sarmens  ; la 
raciues  , cl  qu’il  falloir  occuper  sève  no  montant  plus  alors  en  ligne 
cette  sève  a pousser  des  bois  vigou-  droite  , elle  est  moins  véhémente 
renx  , alin  do  l'atténuer  et  d’en  fa-  danssa  course,*  quand  elle  parvient 
cililer  l’élaboration  ; mais  on  n’a-  aux  bourgeons,  elle  est  en  moindre 
voit  pas  encore  observé  que  la  quantité  et  mieux  élaborée.  Le 
vigne  pompe  pendant  la  nuit  Phu-  défaut  de  cette  culture  ne  consiste 
midilé  répandue  dans  l’atmosphè-  que  dans  la  trop  grande  élévation 
rc  ; que  celte  humidité  , aspirée  par  de  ses  branches  à fruit  : et  l'expé- 
les  trachées, descend  alors  vers  les  rience  prouve qne,  même  dans  nos 
racines,  oii  elle  se  réunit  avec  le  provinces  les.  plus  méridionales  , le 
surplus  des  principes  séveux  , qui  raisin  qui  vient  à la  hauteur  de 
ne  s’est  pas  élevé  pendant  le  jour,  plus  de  deux  mètres  , ne  donne 
et  que  la  transpiration  n'a  pu  dis-  que  des  vins  sans  caractère  et  sans 
siper.  L’absarptiou  par  les  plantes  durée.  Quel  est  donc  le  juste  point 
est  toujours  en  raison  de  la  plus  d’élévation  auquel  le  cultivateur 
ou  mains  grande  surface  que  pré-  érrêlera  les  tiges  de  sa  vigne , et 
sentent  les  feuilles.  Ainsi,  plus  une  d’après  quels  principes  se  condui- 
vigne  a d'étendue,  plus  elle  a de  ra-t-il  à cet  égard  ? D’après  ceux 
surface  ; plus  elle  a de  surface,  plus  qui  l’ont  dirigé  dans  l'espacement, 
elle  pompe  d'humidité  pendant  la  lors  de  la  plantation.  Dès  qu’il  a 
nuit , et  plus  elle  augmente  , par  cru  devoir  restreindre  le  volume 
conséqueui,  le  volume  de  ses  pria-  de  ses  plantes,  par  rapport  à leur 
cipes  séveux;  de  là  la  trop  grande  grosseur , pour  ne  leur  faire  aspi- 
aquosité  du  vin  ; delà  sou  peu  rer  qu'une  quantité  de  sève  rela» 
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tive  à la  chaleur  de  son  climat , il 
est  évident  qu'il  doit  tendre  au 
même  but  dans  le  sens  de  leur 
élévation.  On  ne  peut  avoir  d'autre 
objet  , dans  cette  opération , que 
de  chercher  à augmenter  la  cha- 
leur en  raison  du  besoin  qu’on  en 
a pour  produire  la  maturité  du 
raisin.  Plus  le  raisin  est  rappioché 
de  la  surface  de  la  terre  , ( pourvu 
toutefois  qu’il  nesoit  pas  en  contact 
avec  elle  ; car  cette  circonstance 
lui  fait  perdre  toutes  scs  qualités.  ) 
plus  il  est  rapproché  de  la  terre  , 
plus  est  sensible  la  réverbération, 
plus  est  forte  la  chaleur.  Sur  un 
plan  très- incliné,  dans  les  pentes 
très  - escarpées , on  peut  donner 
plus  de  hauteur  et  plus  de  distance 
aux  ccps  que  sur  un  sol  uni  ou 
modérément  incliné,  parce  que  la 
coupe  presque  verticale  du  ter- 
rain réfléchit  horizontalement  les 
rayons,  à peu  près  comme  les  mu- 
railles sur  lesquelles  on  espalie.  On 
pourroit  objecter  que  plus  les 
grappes  sont  près  de  terre,  et 
plus  elles  sont  exposées  aux  gelées. 
Gda  est  vrai  ; mais  la  gelée  est  un 
malheur,  un  malheur  accidentel; 
il  est  commun  à toutes  les  plantes 
exotiques,  que  l'intérêt  nous  porte 
à cultiver  en  plein  champ.  Il  est 
quelques  moyens  préservatifs  qu’il 
ne  faut  pas  sans  doute  négliger 
d’employer  ; mais  celui-ci  ne  peut 
être  de  leur  nombre  ; car , enlin  , 
il  nous  faut  tendre  à obtenir,  avant 
tout,  une  maturité  constante  : et 
nous  ne  ponrrions  l'espérer  dans 
plus  de  la  moitié  de  nos  vignobles, 
si  nous  voulions  y faire  usage  d’uu 
tel  expédient. 

il  paroit  qne  trois  sottes  de  vignes 
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peuvent  s’accoinfnoder  de  nos  di- 
vers climats  de  France  On  peut 
les  désigner  sous  les  noms  de  vignes 
moyennes,  vignes  basses  et  vignes 
naines.  Les  premières  convieu- 
droient  parfaitement  à la  tempé- 
rature de  nos  provinces  méridio- 
nales, en  les  bornant  à lu  hauteur 
d’un  mètre  oins)  ou  six  décimètres, 
compris  les  bifurcations  ou  incres 
ranches.  I.es  secondes , qui  ne 
doivent  pas  s’élever  jusqu’à  mi 
mètre  , se  plaisent  et  réussissent 
dans  nos  vignobles  du  rentre , et 
nos  départemens  septentrionaux  , 
où  la  culture  de  la  vigne  est  intro- 
duite, ne  peuvent  admettre  que  la 
vigue  naine.  Nons  supposons  tou- 
jours qu’il  peut  y avoir  par  - tont 
des  exceptions  fondées  sur  des 
causes  locales,  ou  sur  la  nafnre  de 
certains  cépages.  Il  appartient  à 
la  sagacité  du  cultivateur  de  saisir 
ces  différences  et  de  les  faire  tour-' 
ner  à son  profit. 

Si  les  brins  qui  ont  formé  une 
nouvelle  plantation  ont  été  bien 
choisis,  si  la  culture  en  a été  soi- 
gnée , les  deux  yeux  qu’on  a laissés 
appareils  pousseront,  dès  la  pre- 
mière année,  chacun  un  sarment. 
Ce  nouveau  bois  a-t-il  de  la  con- 
sistance? est-il  proportionné  à ce- 
lui du  maître  brin  qui  l’a  produit  ? 
estai  mûr  ? on  peut  déjà  le  tailler. 
Dans  le  cas  contraire,  attendez 
qne  la  végétation  de  sa  seconde 
année  lui  ait  donné  plus  de  force. 
Nous  n'avons  point  à redouter  en- 
core. la  multiplicité  des  organes 
qui  aspirent,  puisque  nous  n’au- 
rons de  long  temps  que  du  bois  à 
espérer. 

La  taille  a pour  objet,  sur  la  vi- 
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gnc faite  ou  en,  Rapport,  d’enjpô- 
cher  la  dissémination  do  la  sève  et 
la  formation  d'une  quantité  infi- 
nie de  sarmens  , de  brindille», 
de  chiffones  et  de.  feuilles  qui  sorti- 
roient  en  foule  de  ton»  ses  yeux, 
étendroient  la  surface  de  chaque 
cep  d'une  manière  démesurée  et 
ruultiplieroient  au  delà  de  toute 
proportion  ses  facultés  d’aspira- 
tion. En  le  débarrassant  du  bois 
qu’on  appelle  superflu,  on  concen- 
tre la  sève  dans  une  partie  des 
sarmens  qn’on  juge  les  plus  pro- 
pres à produire  de  beaux  , de  bon* 
fruits , des  fruits  mûrs.  Far  la  mé- 
mo opération,  sur  la  vigne  qui  est 
encore  dans  l’enfance,  on  emploie 
toute  la  sève  à nourrir  le  briu  qui 
doit  être  converti  eu  souche  et  de- 
venir une  tige  capable  de  produire 
le  nombre  de  bras  ou  de  mères- 
branches  relatif  à la  hauteur  et 
au  volume  qu’on  se  propose  de 
laisser  prendre  au  cep. 

La  première  taille  de  la  vigne 
n'entraîne  aucun  embarras;  elle 
est  facile;  Il  ne  s'agit  que  d’en- 
lever en  entier  le  jet  le  plus  élevé 
des  deux  yeux  mis  à découvert 
dans  la  plantation.,  et  de  rogner 
le  second  près  du  tronc , immé- 
diatement au  dessus  du  premier 
œil.  L’année  suivante,  si  la  vigne 
est  destinée  à devenir  une  vigne 
ruoyenoe,  on  taillera  sur  trois  sar- 
jnens , et  on  enlèvera  les  autres  rez 
de  la  souche;  si  elle  ne  doit  être 
qn’nne  vigne  basse,  on  ne  laissera 
subsister  que  deux  floches  ou  cour- 
sons. Un  seul  suffit  à la  vigne  naine, 
et  c’est  sur  le  sarment  le  plus  bas 
qu’il  doit  être  formé.  Dans  tous  les 
pas,  on  ne  laisse  sur  chaque  flèche 
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qftie  l'œil  le  plus  voisin  dn  frotte. 
A la  troisième  taille,  on  donne  un 
bourgeon  de  plus  à chaque  tête; 
et  la  nombre  des  têtes  ou  mères- 
branches  doit  être  ménagé  de  ma- 
nière que  la  vigne  moyenne  eu  ait 
au  moins  trois  et  rarement  plus 
de  quatre;  même  quand  elle  est 

ftarvenue  au  plus  haut  point  d’é- 
évation  qu’on  veut  lui  prescrire. 
Deux  mères-branches  suffisent  à 
la  vigne  basse,  et  ce  n’est  jamais 
ue  du  tronc  ou  de  la  souche  que 
oiveot  partir  immédiatement  les 
sarmens  à fruit  ou  les  flèches  de  la 
vigne  naine , préférant  toujours 
les  plus  bas,  mais  de  façon  qne  les 
raisins  ne  touchent  pas  par  terre.  A 
quatre  ans,  la  vigne  bien  plantée 
a déjà  de  la  force;  elle  commence 
à donner  du  fruit  ; on  peut  tailler 
à deux  yeux  sur  les  deux  ou  trois 
sarmens  le  plus  vigoureux.  La 
cinquième  taille  demande  encore 
quelques  méuagcmens  particuliers  ; 
coupez  à deux  yeux  seulement 
sur  le  bois  le  plus  fort  ; bornez 
à un  seul  bourgeon  le  produit  du 
sarment  inférieur  et  ne  laissez 

Eas  en  tout  au  delà  de  cinq  flèches. 

e jeune  plant  est  enfin  devenu  une 
vigne  faite.  Les  mêmes  principes 
qui  ont  dirigé  jusqu’ici  le  culti- 
vateur dans  la  façon  de  la  taille , 
le  guideront  de  même  dans  la  suite, 
toutefois  avec  celte  différence  que 
les  ceps  ayant  acquis  plus  de  vi- 
gueur, il  peut  porter  dans  la  taille 
non  pas  moins  d'attention , mais  une 
attention  moins  minutieuse.  Nous 
opérerons  donc  désormais  d’après 
les  principes  qui  nous  ont  guidés 
jusqu’ici  ; mais  nous  u'oublierona 
pas  qu’ils  se  modifient  dans  leur 
application , 
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application , plus  encore  dans  l'exer- 
cice de  la  taille  que  dans  tontes 
les  autres  façons  dont  se  compose 
la  culture  de  la  vigne.  Faut-il  tailler 
court  ou  long , laisser  peu  ou  beau- 
coup de  coursons  ? On  ne  peut  se 
régler  à cet  égard  que  sur  les  cli- 
mats, les  expositions,  la  nature  des 
terrains,  la  vigueur  plus  ou  moins 
grande  des  sujets , la  qualité  par- 
ticulière du  bois  suivant  la  tem- 
pérature de  l'année  et  les  évène- 
mens  de  l'année  précédente.  On 
doit  considérer  l’âge  des  vignes , 
la  distance  des  ceps,  la  nature  et 
l’espèce  des  raisins.  En  Bourgogne, 
le  inaurillon  ne  veut  pas  être  taillé 
comme  le  gamet  ; en  Guienne , la 
folle  et  le  muscat  demandent  cha- 
cun un  genre  particulier  de  taille. 
La  vigne  trop  chargée  s’épuise 
bientôt  ,•  trop  déchargée  , elfe  ne 
produit  que  du  boi%  Dans  nos 
climats  chauds  du  midi  un  cep  de 
vigne  moyenne,  élevé  d'un  mètre 
cinq  à six  décimètres  , éloigné 
dans  la  même  proportion  des  autres 
cePs>  garni  de  trois  ou  quatre 
branches  mères  qui  lui  donnent 
la  figure  d’uu  triangle  ou  celle  d’un 
cul-ae-!ampe,  peut  supporter  cinq 
ou  six  flèches  sur  chacune-  de  ses 
brauches,  et  chacune  de  ces  flèches 
peut  être  garnie  sans  inconvénient 
de  quatre  à six  yeux.  Les  vignes 
basses  dont  l’espacement  est  beau- 
coup moindre  et  dont  la  tige  ne 
doit  être  divisée  qu'en  deux  par- 
ties, est  assez  chargée  de  deux  on 
trois  flèches  sur  chaque  branché; 
chaque  flèche  portant  un , deux  et 
trois  yeux  , selon  la  grosseur  du 
bois  et  sa  franchise.  Le  cep  de  la 
vigne  naine  n’est  point  bifurqué  ; 
• Tome  X. 
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il  est  moins  espacé  ; il  ne  présente 
que  la  forme  d’un  arbrisseau  ; 
trois  ou  quatre  flèches  taillées  à un 
ou  deux  yeux  seulement,  sont  une 
charge  proportionnée  à ses  forces. 
Une  vigne  vieille  demande  les  mê- 
mes soins,  la  même  attention  que 
si  elle  étoit  encore  dans  l’enfance; 
elle  vent  être  taillée  court  et  sou- 
vent ravalée.  Le  besoin  de  la  ra- 
jeunir donne  un  grand  prix  aux  jets, 
quoique  d'abord  stériles , qui  nais- 
sent vers  le  bas  de  la  souebe;  on 
ne  peut  apporter  trop  de  soins  à 
leur  conservation,  puisque  quand 
on  est  obligé  de  rabaisser  , c'est 
sur  leur  seul  produit  que  repose 
tout  l'espoir  du  vigneron.  Non  seu- 
lement la  vieillesse,  mais  le  nombre 
des  accidens  auxquels  la  vigne  est 
exposée , fait  souvent  une  loi  de 
cette  mesure.  Par  exemple,  qu’nne 
vigne  ait  été  entièrement  maltrai- 
tée par  la  gelée , et  qu’on  ne  puisse 
plus  compter  sur  ses  arrières  bour- 
geons , on  coopéra  jusque  sur  la 
souche  l’ancien  et  le  nouveau  bois. 
Des  vers  blancs  auront  attaqué 
et  rongé  la  racine  ; la  vigne 
aura  jauni  et  dépéri  ; on  ne  peut 
être  alors  trop  attentif  à la  tailler 
court.  Si  dans  l'année  même,  des 
gelées  de  floréal  et  de  prairial  ont 
fatigué  ou  détruit  les  bourgeons, 
il  faut  ravaler  sur  ceux  qui  sont 
restés  sains  , et  l’année  suivante 
rabattre  sur  le  seul  bon  bois  qui  a 
poussé  des  sous  - yeux  ou  qui  a 
percé  de  la  souche.  Si  au  contraire 
l’année  précédente  la  vigne  a coulé, 
et  que  la  sève  n’ayant  point  été 
employée  à produire  du  fruit,  ait 
fait  des  pousses  démesurées , on  ne 
risque  rien  alors  de  l’allonger  et  da 
F f 
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]a  charger  amplement,  sauf  à la 
luéuager  à. la  (aille  suivante  si  on 
la  trouve  fatiguée.  Dans  les  années 
sèches,  la  vigne  fini  peu  de  bois; 
alors  taillez  court , chargez  peu  si 
l'hiver  a été  rigoureux  ; si  le  bois 
et  les  boutons  en  bourre  ont  gelé 
eu  partie,  ne  vous  hâtez  pas  de 
je  rancher  le  bois  gelé,  on  peut 
.encore  espérer  une  récolte  sur  les 
auacres  bourgeons.  Peu  après  que 
lu  température  sera  devenue  plus 
douce,  examinez  les  bois  qui  ont 
souffert  et  les  yeux  qui  sont  éteints, 
tirez  sur  les  bons  bois  et  sur  les 
bons  yeux  , dussiez  - vous  même 
allonger  pius  que  dé  coutume , 
saur  a ravaler  l'année  suivante  et 
à asseoir  la  taille  sur  le  bois  qui 
aura  poussé  immédiatement  de  la 
zouclie. 

Quelle  est  la  saison  la  plus  fa- 
vorable à la  taille  ? Cette  question 
«st  encore  à résoudre;  ni  les  vigne- 
rons, ni  les  œuologiste^  ne  sont 
d’accord  enlr’eux  sur  ce  point.  Il 
ne  faut  pas  s'eu  étonner , parce 
que  les  uns  et  les  autres  ont  ton- 
jours  généralisé  leurs  principes  et 
constamment  raisonné  d’après  les 
évènemens  particuliers  aux  lieux  , 
aux  expositions,  au  sol,  au  climat, 
dans  lesquels  les  premiers  ont  tra- 
vaillé et  sur  lesquels  les  seconds 
ont  observé.  Au  reste,  le  différend 
dont  il  s'agit  ne  peut  embrasser 
que  deux  saisons,  l'automue  et  le 
printemps.  Les  partisans  de  la  taille 
d'automue  se  déterminent  d'après 
les  considérations  suivantes  : i°.  Ce 
travail  fait  en  automne,  laisse  pins 
de  temps  pour  vaquer  à la  foule 
des  occupations  que  prescrit  le 
retour  du  printemps  ; 2°.  toutes  les 
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variations  de  l'atmosphère  qni 
peuvent  imprimer  du  mouvement 
à la  sève  ( et  elles  sont  assez  com- 
munes dans  les  hivers  ordinaires  ) 
concourent  à l'avancement  de  la 
vigne  : elles  portent  déjà  de  la 
nourriture  dans  les  vaisseaux  et 
daus  les  rudimens  des  bourgeons  ; 
dès  les  premiers  beaux  jours  ceux- 
ci  se  développent.  Cette  espèce  de 
précocité  s’étend  à tous  «les  pé- 
riodes de  la  végétation  ; la  vigne 
y gagne  ru  moins  quinze  jours  de 
chaleur  ; de  lù  un  bois  plus  tôt 
formé  et  mieux  aoûté  ; de  là  des 
fruits  plus  mûrs  ; de  là  une  ma- 
turité qui  précède  le  retour  des 
premières  gelées , dont  l’effet  est 
de  resserrer  les  fibres  du  bois , de 
sécher  les  feuilles,  de  durcir  l’en- 
veloppe de  la  pulpe , et , par  con- 
séquent, d'arrêter  tout- à -coup  la 
circulation  de  la  sève , et  d'empê- 
cher la  formation  du  muqueux- 
doux  - sucré.  4 

Ceux  qui  se  font  une  loi  de 
suivre  le  système  opposé  se  fou- 
dent  sur  les  désastres  occasionné* 
parles  hivers  rigoureux,  dont  les 
effets  sont  bien  autrement  sen-- 
sibles  pour  la  vigne  taillée  dès 
l'automne , que  pour  celle  qui  11e 
recevra  cette  façon  qu'aprèa  les 
grandes  gelées.  Le  bois  de  la  vigne 
est  moelleux  et  spongieux  , ses 
pores  sont  très  - ouverts  ; elle  est 
abondante  en  sève;  en  la  taillant 
l'hiver,  la  gelée,  les  frimas,  le 
givre,  les  neiges,  les  brouillard* 
ntorfondans  et  toutes  les  humidités 
froides,  entrant  par  toutes  les  ou- 
vertures faites  à la  plante  4 se  con- 
gèlent et  pénètrent  jusque  dans  son 
intérieur.  Les  gelées  priutanières 
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ont  aussi  bien  plus  d’action  sur  le* 
jeunes  bourgeons  , que  sur  les 
boutons  encore  revêtus  de  leur 
bourre. 

Les  misons  dont  on  s’autorise 
pour  snivre  chacune  de  ces  mé- 
thodes sont  incontestables.  Le  ta- 
lent consiste  à savoir  les  modifier^ 
l’une  par  l’antre.  En  elTét , ici,  la 
taille  d'automne  doit  être  préférée; 
là,  on  ne’ doit  admettre  que  celle 
du  printemps  ; telle  race  veut  être 
lailIAe  tôt  , telle  autre  demande  à 
l’ctre  tard.  Le  cultivateur  a le  plus 
grand  intérêt  à.  obtenir  dans  le 
inême  temps  la  maturité  de  tons  les 
diirerens  cépages  ; et  cependant 
les  uns  sont  précoces,  les  autres 
sont  tardifs  ; retarder  la  végéta- 
lion  des  uns  , avancer  celle  des 
autres,  les  cotmoîlre  tous,  et  les 
diriger  tous  vers  la  même  fin , est 
une  partie  essentielle  de  l’art  de 
les  cultiver.  11  y a plus  de  deux 
siècles  qu’Olivier  de  Serres  pro- 
fessoit  la  même  doctrine.  « Quant 
» au  temps  de  la  taille,  il  sera  limité 
» par  le  fonds  de  la  vigne  et  es- 
» pèces  de  ses  comptants  , selon 
» l’adresse  du  planter.  Si  la  vigne 
» est  assise  en  coustau  chaud  , de 
» terre  maigreet  sèche,  et  composée 
« de  races  ayant  petite  mouëlle, 
a»  sera  couppée  le  plusfosl  qu’on 

* pourra  après  que  ses  feuilles 
» seront  tombées  ; au  contraire, 
» le  plus  tard,  celle  qui  est  posée 
» e#  pluie  campagne,  de  terre 
» grasse  , humide  et  froide,  four- 
» nie  de  comptant  de  grosse 
» raouëlle.  Et  où  qu'elle  soit  assise , 
» ny  de  quelles  espèces  complan- 
» tée  , tousiours  on  choisira  vn 

* beau  iour  pour  la  tailler , non 
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» importuné  de  froidures  ny  d’h  1- 
» midités.^C’est  pourqtioy  en  vu 
» endroit  faudra  mettre  la  serpe 
» denant  l’hyver  , et  en  J’aolro 
» après.  Le  pludost  est  IMité  au 
» mois  d’octobre , le  plus  lard  en 
» celui  de  mars.  Ceet  est  tout  as- 
» seuré  , que  la  taille  pritnitioe 
» cause  abondance  de  bois  attx 
» uignes  : et  la  tardiue , au  con- 
» traire  , n’en  fait  produire  que 
» bien  peu.  I.’obscruation  de  ces 
» deux  contrariétés  est  dulout 
» nécessaire  ».  Il  ne  nous  reste 
plhs  qu’un  mot  à ajouter  sur  cet 
article  important  de  la  culture  de 
la  vigne  : si  on  taille  trop  tôt  , 
c’est  à dire  , avant  la  chute  entière 
de*  feuilles , avant  que  le  bois  ait 
acquis  le  terme  de  sa  maturité  , 
il  ne  restera  pas  aux  plants  trois 
ans  d’existence.  Ce  fait  est  constaté 
par  l’expérience  et  par  une  longue 
suite  d’observations.  Si  on  taille 
trop  tard  , après  que  la  sève  a rej 
pris  son  cours  , la  plu*  grande 
partie  s’en  dissipera  en  pleurs  , en: 

Eure  perte  pour  la  végétation. 

'époque  redoutable  par-tout  pour 
la  taille  est  celle  des  grands  froids , 
parce qu’alors, comme  le  ditencore 
Olivier  de  Serres , les  froidures 
pénètrent  dedans  la  vigne  par  ses 

f rosses  entrées.  Dans  tous  les  ea* , 
ouvrier  doit  choisir  un  beau  jour 
et  se  pourvoir  d’une  serpette  bien 
tranchante,  pour  éviter  de  faire 
éclater  le  bois.  La  coupure,  comme 
pour  former  le  haut  d’une  cros • 
sette , doit  présenter  la  forme  d’un 
bec  de  flûte  ; elle  résulte  en  eflet 
du  ooup  de  poignet  par  lequel  la 
serpette  est  tirée  de  bas  en  haut. 
Il  est  essentiel  que  la  taille  soit 
Ff  z 
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faite  à un  centimètre  de  distance 
de  l'œil  le  plus  voisin , Set  du  côté 
qui  lui  est  opposé.  Par  cette  dou- 
ble attention,  on  évite  que  l'effet 
de  la  ^elée  , par  laquelle  le  bois 
pourroit  être  surpris  , ne  s'étende 
jusqu’à  la  bourre  ; on  la  préserve 
aussi  de  la  chute  de  l'eau  ou  des 
pleurs  dirigés  vers  elle  par  le  tains 
de  la  coupure.  Quand  on  voit  le 
vigneron  muni , pendant  la  façon 
de  la  taille,  d'une  ample  provision 
d’onguent  de  Saint-Fiacre  , pour 
couvrir  les  plaies  qu'il  est  souvent 
obligé  de  faire  à la  souche  , -et 
employer  adroitement  le  dos  de  sa 
serpette  pour  enlever  les  mousses 
naissantes  , pour  applanir  les  ex- 
cavations qui  servent  d'asyle  aux 
insectes  niai  faisans  ou  à leur  ponte, 
on  peut  le  juger  un  homme  attentif 
et  soigneux.  Le  maitre  peut  se  re- 
poser jusqu'à  un  certain  point  sur 
sa  vigilance.  S'il  commet  quelques 
erreurs,  elles  seront  plutôt  l’eflèt 
de  son  pen  d'instruction  que  de 
sa  bonne  volonté.  N’espérez  jamais 
autant  du  vigneron  auquel  vous 
aurez  donné  vos  vignes  à bail  que 
du  journalier  que  tous  payerez 
bien.  Le  fermier  ne  fera  rien  pour 
ménager  votre  vigne , pour  en 
prolonger  la  durée  ; il  fera  tout 
pour  en  bâter  la  destruction  : son 
intérêt  le  veut  ainsi.  Il  taillera  in- 
différemment sur  le  fort  et  lefoible; 
il  n’a  d’autre  but  que  d’obtenir  des 
récoltes  abondantes  ; vous  serez 
bien  heureux  si  la  taille  de  sa 
dernière  année  de  jouissance  ne 
met  pas  un  terme  très-prochain  à 
la  vôtre;  car  il  ne  taillera  vraisem- 
blablement qu’à  vin  on  qu’à  mort , 
expressions  qui  sont  synonymes 
quant  à l'effet. 
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La  nature  a pourvu  la  partie 
supérieure  des  sarmens  de  la  vi- 
gne de  vrilles  ou  de  tenons  pour 
s'accrocher  aux  plantes  voisines  » 
se  soulever  à mesure  que  celles-ci 
croisent  elles  mêmes , et , par  ce 
moyen , maintenir  à une  certaine 
^distance  de  la  terre  les  grappes 
suspendues  à la  partie  inférieure 
des  rameaux.  La  température  de 
nos  climats  ne  nous  permettant  pas 
de  leur  présenter  des  arbres  ou 
des  arbrisseaux  pour  supports  , 
nous  sommes  obligés  de  les  acco- 
ler à des  pieux  qu'on  nomme  écha- 
las,  pesseaux  ou  charniers  formés 
de  bois  mort.  La  façon  de  les  dres- 
ser et  de  les  disposer  les  uns  et  les 
autres,  n'est  rien  moins  qu’indiffé- 
rente pour  la  qualité  des  fruits  de 
la  vigne.  L’ouvrier  a prescrit , eu 
quelque  sorte , par  la  forme  de  la 
plantation  et  par  l’exécution  de  la 
taille  , la  quantité  de  principes  nu- 
tritifs destinés  à être  convertis  en 
sève  ; par  le  palissage  , il  dirige  la 
marche  de  cette  sève , il  donna 
aux  cananx  quelle  parcourt  une 
direction  plus  ou  moins  propre  à 
en  faciliter  l’élaboration  La  plus 
mauvaise  de  toutes  les  méthodes 
de  palisser  , et  malheureusement 
la  plus  commune , est  celle  par  la- 
quelle on  contraint  la  sève  de  s^ 
orter  verticalement  de  bas  en 
aut , attachant  et  la  tige  et  les 
sarmens  à un  pieu  perpendiculai- 
rement planté  près  d'eux.  La*f.  ve 
s’élance  alors , et  aveo  une  rapidité 
étonnante  , vers  l’extrémité  supé- 
rieure des  pousses  nouvelles.  Elle 
ne  peut  ni  séjournerai  refluer  vers 
les  grappes  ; elle  est  entièrement 
convertie  en  bois  nouveau  , et  con- 
sommée par  la  formation  de  cea 
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sommités  qui , bientôt  réunies  en 
paquets,  fermeront  ces  têtes  ridi- 
cules qui  ombragent  la  terre,  sons- 
trayent  les  grappes  à la  lumière, 
aux  regards  bienfaisans  du  soleil, 
eoifcentrent  l'humidité  sons  leur 
ombrage , y appellent  les  gelées 
ou  la  pourriture,  et  sont  enfin  un 
obstacle  funeste  à la  circulation  de 
l’air.  Quelle  différence  entre  la 
qualité  du  fruit  d’une  vigne  ainsi 
écbalassée  , et  celui  d’une  vigne 
don*  les  rameaux  ont  reçu  une  di- 
rection oblique  ou  plutôt  horizon- 
tale , par  leur  adossement  à une 
sorte  de  bâti  sur  lesquels  ils  pren- 
nent la  forme  d’un  contr’espalier! 
La  sève  est  alors  d'autant  mieux 
élaborée  qu’elle  circule  avec  moins 
de  véhémence;  elle  est  répartie  de 
tontes  parts  dans  une  heureuse 
proportion  ; toute  la  plante  parti- 
cipe à l’influence , de  l’air  la  nuit 
comme  le  jour  ; il  en  résulte  des 
fruits  mieux  nourris  et  une  plus 
prompte  maturité.  Au  reste  cette 
méthode  de  palisser  les  vignes  n’est 
rien  moins  que  nouvelle  ; les  an- 
ciens I’croployoicnt  fréquemment; 
ils  donnoient  à ces  sortes  de  vignes 
le  nom  de  vite  s jttgnalœ  jugo  sim- 
plici,  parce  que  la  réunion  des 
perchettes  transversales  aux  pieux 
perpendiculaires  leur  donnoit  de 
la  ressemblance  au  joug  militaire 
qui  se  faisoit  en  plantant  vertica- 
lement deux  lances  sur  lesquelles 
on  atiachoit  horizontalement  la 
troisième.  Elle  est  même  toujours 
en  usage  dans  plusieurs  vignobles 
de  la  Provence  , du  Languedoc  , 
de  la  Franche-Comté,  de  la  Guienne, 
de  la  Bourgogne  et  du  Dunois.  Le 
défaut  -qu’ou  remarque  dans  quel- 
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qnes  uns  de  ces  espaliers  est  de 
maintenir  les  fruits  à uuc  trop 
grande  élévation,  et  dans  d’antres 
de  diriger  les  rameaux  des  plantes 
plutôt  obliquement  qu’horizontale- 
ment; il  vaut  mieux  en  eflet  leur 
faire  décrire  une  ligne  arrondie 
on  demi  circulaire  que  seulement 
oblique.  La  plantation  en  échiquier, 
telle  que  nous  l’avons  conseillée, 
présente  de  grandes  facilités  pour 
exécuter  ce  goure  de  palissage.  Elle 
permet  ■ de  former  les  rangées  en 
spirale,  de  les  dresser  en  ligne 
droite  ou  oblique , suivant  que 
l’une  ou  l’autre  direction  est  pres- 
crite par  la  pente  plus  ou  moins 
rapide  du  terrain  et  par  son  expo- 
sition. La  première  est  indispen- 
sable sur  un  plan  très  - incliné  , 
parce  qu’elle  multiplie  naturelle- 
ment les  soutiens  de  la  terre.  Evi- 
tez soigneusement  de  former  des 
lignes  palissées  transversalement, 
c’est-à-dire  qui  présenteioient  leur 
plan  aux  premiers  regards  du  so- 
leil, si  la  vigne  a l’exposition  de 
l’est  ou  du  sud  - est.  Scs  premiers 
rayons  dardés  sur  toutes  les  ligues 
qui  lui  seroient  parallèles  , cause- 
roient  infailliblement  la  destruction 
de  tous  les  jeunes  bourgeons,  pour 
peu  qu’ils  eussent  été  frappés  par 
la  gelée.  Les  cultivateurs  savent' 
que  ce  n’est  pas  le  froid  propre-’ 
ment  dit  qui  détruit  la  grappe  nais- 
sante, mais  les  rayons  qui  l’attei- 
gnent , après  avoir  traversé  les 
cristaux  de  la  gelée.  Dans  un  site 
de  celle  nature,  et  dans  tout  antre’ 
ou  quelone  cause  que  ce  soit  fa- 
vorise l'humidité  , établissez  vos 
espaliers  de  bas  eu  haut.  11  en  est 
tout  autrement  au  plein  midi» 
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A cette  exposition , la  vigne  petit  se 
présenter  sans  danger  et  dans 
tonte  son  étendue  aux  regards  du 
soleil  ; les  lignes  peuvent  être  pa- 
rallèles à cet  astre  ; avant  de  les 
frapper  directement  ses  rayons 
orçt  écbanffé  l'atmosphère  : la  ge- 
lée n’existe  plus  , l'humidité  du 
matin  est  dissipée,  la  plante  elle- 
même  est  pénétrée  d’assez  de  cha- 
leur pour  n'avoir  plus  à redouter 
celle  du  milieu  du  jour,  quclqne 
adorante,  pour  ainsi  dire,  qu'elle 

{misse  être.  Des  cultivateurs  do 
jonne  foi  nous  objecteront  sans 
doute  que  cette  méthode  d'espa- 
lier les  vignes  , quelque  avanta- 
geuse qu’ou  la  suppose  , ne  peut 
être  généralement  admise  , paree 
que  la  cherté  du  bois  ne  permet 
pas  de  la  mettre  en  pratique  dans  un 

Srapd  nouibre  de  pays  vignobles. 

e jes  prie  do  réfléchir  qu’il  sufli- 
roit  souvent  pour  palisser  de  la 
moitié  du  boi,s  qu’on  emploie  en 
échalas,  que,  c'est  plutôt  un  autre 
disposition  du  bois  qu'on  emploie, 
un  mode  différent  de  le  dresser , 
qu'une  augmentation  de  bois  , 
quelle  exige.  Le  palissage  des  vi- 
gnes est  introduit  depuis  plusieurs 
siècles  daus  une  partie  de  nos  dé- 

Eartémens  méridionaux  , où  le 
ois  est  généralement  plus  cher 

Sue  par -tout  ailleurs,  et  où  l’on 
oune  même  plus  d'élévation  à ces 
sortes  de  bâtis  que  l'intérêt,  bien 
entendu  du  propriétaire  ne  l’exi- 
geroitj  ainsi  ce  seroit  plutôt  une 
diminution  qu'un  surcroît  de  dé- 
pense pour  eux,  qu'appprteroit  la 
méthode  dont  nous  parlons  ici. 
Quant  aux  vignes  moyenues  dont 
ou  dispose  les  maîtresses  branches 
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en  équerre  ou  en  gobelet,  et  ^ont 
on  assujettit  les  sarmens  , en  leur 
faisant  décrire  un  demi  cercle  , à 
des  échalas  en  trépied,  parce  que 
la  nature  du  terraiu  ne  permet  pas, 
comme  sur  la  côte  du  Rhônaqde 
les  introduire  daus  la  terre,  nous 
les  avons  déjà  données  pour  exem- 
ple à ceux  qui  travaillent  sur  un 
sol  et  à des  expositions  analogues  ; 
ainsi  la  consommation  du  bois  y 
rçste  dans  la  même  proportion.  Il 
ne  s'agit  donc  que  de  ces  vignes 
basses  dans  lesquelles  un  échalas, 
planté  droit , soutient  un  cep  avec 
tous  ses  accessoires.  Dans  la  mé- 
thode proposée,  nous  dira-t  ou  , il 
faudra  que  le  nombre  d'échalas 
excède  de  beaucoup  celui  des  ceps. 
Examinons  cela.  Combien  de  fois 
n'avons-nous  pas  vu  de  ces  échalas 
sortir  de  terre  de  près  de  deux 
mètres,  et  auxquels  ctoient  accolés 
des  sarmens  qui , après  la  rognure, 
ne  s'élevoient  pas  à la  moitié  de 
cette  hauteur  ? Toute  la  partie  des 
échalas  qui  les  dépasse  n’est-  elle 
pas  en  pure  perte?  pourquoi  n'ea 
convertiroit-on  pas  un  seul  en  deux? 
Enfoncez  ensuite  chacun  des  pieux 
entre  deux  ceps  ou  à la  distance  d'un 
mètre  trois,  ou  quatre  décimètres 
l’ua  de  l’autre  ; et  attachez  trans- 
versalement, avec  qp  brin  d'osier, 
deux  gauletlcs  ; l’uue  vers  le  mi- 
lieu , 1 autre  vers  le  haut  de  ces 
denx  pieux.  Les  gaulettes  peuvent 
être  de  tous  bois,  de  noisetier,  de 
châtaignier,  d'aune  , de  bouleau, 
de  peuplier  , de  saule  et  de  toutes 
leurs  variétés  ; rien  n’empéche 
qu'on  ne  les  forme  du  bois  de  la 
vigne  elle-même.  Il  résulte  souvent 
de  la  taille,  des  sariuens  qui  oui 
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plusieurs  centimètres  de  gTOssenr”, 
ils  ont  alors  toute  la  force  néces- 
saire pour  soutenir  le  (bible  poids 
dont  on  les  chargera.  Si  un  seul 
sarment  étoit  trop  court , pour* 
quoi  n’en  réunirait  on  pas  deux  , 
par  un  lien  d’osier  ? Il  ne  s’agit 
pas  ici  de  construire  des  treillages 
bien  correctement  maillés  comme 
les  fspaliers^et  les  conti 'espaliers 
de  nos  jardiiis  de  luxe;  il  ne  faut 
que  fournir  un  point  d’appui  à'  de 
idiblcs  rameaux  , et  les  empêcher 
de  ramper  sur  terre.  N‘est-on  pas 
obligé  de  détruire  et  de  recons- 
truire chaque  année  ces  bâtis  ? 
Point  du  tout.  Ayez  l’attention  de 
former  vos  pieux  de  bois  sain  , de 
cœur  de  chêne  ou  dé  châtaignier, 
et , après  en  avoir  aiguisé  en  pointe 
et  charbonné  l'extrémité  qui  doit 
être  enterrée,  d’enduire  la  partie 
supérieure  de  deux  couches  de 
couleur  à l’huile  la  plus  commune, 
et  seulement  dans  la  hauteur  de 
quelques  millimètres;  et  vous  au- 
rez des  pieux  qui  résisteront,  pen- 
dant plus  de  vingt  ans  , à toutes  les 
iulempéries.  La  durée  des  per- 
che! le#  transversales  sera  bien 
moindre  , il  est  vrai.  Chaque  an- 
née, il  en  faudra  même  renouveler 
un  certain  nombre  ; mais  pouvant 
les  former  du  bois  le  plus  commun , 
et,  pour  ainsi  dire,  de  tout  âge, 
la  dépense  de  leur  renouvellement 
partiel  est  très  - inférieure  à celle 
qu'eutrainent  annuellement  l’arra- 
chage et  la  remise  en  place  des 
écba  las  ordinaires  , les  cassures  qui 
se  font , la  perte  occasionnée  par 
le  fréquent  aiguisement,  et  les  ava- 
ries et  les  déchets  qu’ils  éprou- 
vent dans  lpur  entassement  en 
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plein  air,  où  ils  deviennent  même 
très-souvent  la  proie  des  voleurs. 

Il  nous  reste  à1  parler  de  l’écha- 
lassage des  vignes  naines , comme 
celles  de  Champagne,  et  de  nos 
vignobles  les  plus  septentrionaux. 
Le  peu  de  distance  qu'on  y laisse, 
d’un  cep  à l’autre  , ne  permet 
guère  de  les  palisser.  Cependant  , 
il  est  encore  possible  de  donner  à 
leurs  rameaux  une  direction  obli- 
que et  même  demi- circulaire.  Il 
suffit  de  dresser  perpendiculaire- 
ment l’échalas  entre  deux  ceps, 
de  tirer  de  droite  et  de  gauche  un 
bourgeon  de  chaque  cep  , après 
qu’il  a jeté  son  premier  feu , et 
qu’il  a acquis  assez  de  force  pour 
résister  à son  déplacement.  On 
fait  casser  ces  deux  sarniens  l’un 
sur  ftutre  ; on  les  attache  sur  le 
pieu  , sans  les  serrer,  et  au  point 
où  ils  sc  croisent.  Si  l’un  ou. si  fous 
les  deux  se  prolongent  au  delà  de 
l’échalas  , de  manière  à s’étendre 
sur  lé  cep  voisin  , rien  n’empêche 
qu’au  moyen  d'un  osier  attaché  à 
leur  extrémité,  oti  ne  leur  fasse 
décrire  une  courbe  en  liant  l’autre 
tout  de  l’osier  a la  tige  ou  à lais- 
selle  des  branches  du  Sep  qui  se 
présente  naturellement  à la  main 
du  vigneron.  On  ne  négligera  pas 
de  mettre  un  certain  ordre  dans 
l’arrangement,  et  la  distribution 
des  rameaux  , commençant  à ern-> 
ployer  les  moins  longs  , et  suivant 
l’ouvrage  de  bas  en  haut.  Il  n’est 
pas  necessaire  de  répéter,  sans 
doute , combien  sont  grands  les 
avantages  de  ces  diiiërens  modes 
d’espalier  la  vigne , comparés  à la 
méthode  de  la  dresser  verticale- 
ment. Celle-ci  est  tellement  défie- 
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tueuse  i qu’on  devrait  même  lui 
préférer  la  culture  sans  écbaias  , 
par-tout  où  les  rameaux  peuvent 
so  soutenir  d’eux-mêmes  et  ne  pas 
ramper  sur  terre;  encore,  dans 
ce  dernier  cas , auroif-ot»  la  res- 
source dont  on  ne  profite  pas  assez 
généralement  sur  les  côtes  de  l'Au- 
nis  et  des  -île»  qui  les  avoisinent , 
d'assujettir  les  sarmens  sur  des 
fourchettes  de  bon  bois , à la  hau- 
teur de  trois  à quatre  décimètres. 
Il  est  beaucoup  de  vignobles  dans 
lesquels  on  trouve  des  parties  de 
terrain  où  on  pourroit  se  passer 
et  d’échalas  et  de  palissades.  Com- 
bien de  coteaux  couverts  de  vignes, 
dont  les  cimes  arides  et  pierreuses 
fournissent  si  peu  d’alimeus  séveux 
u’on  ne  laisse  à la  taille  qu’une  ou 
eux  flèches  sur  chaque  cep  Tu  en 
naît  des  rameaux  minces  «t  courts 
qui  portent  des  grappes  de  bonne 
qualité  , mais  petites  et  propor- 
tionnées à ta  foibiesse  du  plant  qui 
les  produit.  A quoi  bon  les  écha- 
lasscr  ? Ou  conçoit  que , vers  le  mi- 
lieu du  coteau,  où  la  végétation 
est  forte , que  vers  le  bas  où  elle 
est  quelquefois  même  luxurieuse* 
il  faut  donficr  un  appui  aux  sar- 
triens ; mais  sur  la  hauteur , où  ils 
ne  manquent  pas  d’air , oii  ils  se 
soutiennent  d’eux  - mêmes , leuf 
fournir  des  échalas,  n’est  qu’une 
dépense  inutile  et  du  temps  perdu. 
L’usage  de  les  employer  , répond- 
ion , est  introduit  dans  la  contrée; 
et  on  en  met  par  tout.  Voilà  le  mal. 
L’agriculture  ne  fera  de  vrais  pro- 
grès que  quand  les  cultivateurs  se 
rendront  compte  de»  motifs  qui 
déterminent  les  diverse»  pratiques 
de  learl  art. 
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N’est-ce  pas  l’irréflexion  seul* 
qui  leur  fait  commettre  faut  d’er- 
reurs, relativement  à la  roguure, 
à l’ébourgeonnement  et  à fépam- 
prenient  île  leurs  vignes  ? Par-tout 
où  ces  ditférentes  laçons  sont  d'u- 
sage , nécessaires  on  non,  non  seu- 
lement on  les  étend  indistinctement 
à toutes  les  parties  du  vignoble,  à 
toutes  les  races,  à tuys  les  indivi- 
dus; niais  on  les  donne  à des  épo- 
ques fixes.  Cependant  elles  ne  de.- 
vroient  avoir  lieu  que  là  oit  ellgp 
sont  nécessaires  , et  quand  elles 
sont  indispensables  ; et  le  temps  et 
la  nécessité  de  les  employer  ira 
peuvent  être  prescrits  positive- 
ment que  par  l’état  de  l’atmo- 
sphère et  par  la  manière  dont  le 
temps  s’est  comporté.  Il  est  vrai  de 
dire  encore  que  si  elles  sont  utiles 
à certaines  espèces , à certains  in- 
dividus, il  en  est  aussi  pour  les- 
quels elles  ne  sont  qu’une  mal- 
adroite mutilation. 

Nousavonsdit  dans  le  chapitre  de 
la  physiologie  de  la  vigne,  que  eeito 
plante  absorbe  bien  plus  de  princi- 
pes nutritifs,  qui  se  convertissent  eu 
sève , par  ses  pampres  que  |>ar  ses 
racines , et  que  l’absorption  qu’elle 
en  fait  est  d’autant  plus  grande  , 
comparativement  à la  même  fonc- 
tion dans  le»  autres  végétaux,  que 
ses  feuilles  sont  plus  nombreuse» 
et  qu’elles  présentent  des  surfaces 

ÎIos  étendues.  A peine  ses  premiers 
ourgeons  out  ils  paru,  que  si  la 
température  est  douce  et  l'atmo- 
sphère un  peu  humide,  ils  crois- 
sent avec  une  étonnante  rapidité. 
Les  grappes  ne  tardent  pas  à pa» 
roitre;  le  vigneron  les  contemple 
avec  allégresse  ; elle»  sont  l’objet 
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de  tons  ses  soins;  il  craint  qu’elles 
ne  manquent  de  nourriture  ; il  no 
voit  qu'avec  effroi  le  prolonge- 
ment presque  démesuré  des  «ar- 
mons ; il  craint  que  toute  la  sève 
ne  si  convertisse  en  bois,  que  les 
ggappes  n’en’ soient  affamées,  et 
qnc  le  raisin  ne  profile  pas.  Que 
fait-il  alors  ? il  prend  le  parti  de 
rogner  l'extrémité  du  bourgeon  , 
• pour  forcer  la  sève  de  refluer  vers 
la  grappe.  Elle  reflue  eu  cflêt,  mais 
c’est  pour  s’échapper  par  tous  les 
yeux  inférieurs  , et  donner  nais- 
sance à une  foule  dés  brindilles , 
de  faux  bourgeons  et  de  branches 
chiffonnes  que  bientôt  après  le 
vigneron  retranche , de  crainte 
que  tous  cçs  rejetons  uo  vivent 
encore  eux -mêmes  aux  dépens  de 
la  grappe  *.  c’est  ce  qu’on  nomme 
ébourgeotiner.  Enfin,  dans  les  mê- 
mes vues,  et  pour  donner  de  fait 
au  fruit,  il  opère  sur  les  feuilles, 
vers  la  fin  de  l’été,  un  troisième 
retranchement  qu’on  appelle  épam- 
prer  II  résulte  de  très  - boas  effets 
de  tous  ces  procédés  quand  ils 
sont  mis  en  usage  à propos,  qu’ils 
sont  employés  avec  discernement 
sur  des  sujets  jeunes  et  vigoureux , 
plantés  dans  un  sol  fécond,  et  à 
température  plutôt  douce  que 
chaude  ; seulement  le  cultivateur 
se  trompe  quand  à leur  effet.  Ce 
n’est  pas  parce  que  la  sève  man- 
quera au  raisin  , quel  que  soit  le 
volume  des  branches  et  des  feuilles 
du  cep  qui  le  porte,  qu’il  est  quel- 
quefois utile  d’en  retrancher  une 
partie  ; mais  au  contraire , parce 
qu'il  résulterait  de  tous  ces  nom- 
breux produits  de  la  végétation , 
une  sève  tellement  abondante,  que 
Tome  X. 
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la  chaleur  commune  serait  insuffi- 
sante, dans  la  plupart  de  nos  climats, 
pour  l’élaborer  et  la  convertir 
en  muqueux  - ancré.  S’il  en  éloit 
autrement,  les  plants  les  plus  pe- 
tits ou  les  plus  vieux  , les  faibles 
cépages,  les  races  les  plu*  délicates 
gagneraient , dans  les  terres  les 
plus  arides , à supporter  ces  di- 
verses façons  ; cepeudaut  l’on  sait , 
par  expérience  , qu'ils  n’y  survi- 
vraient pas  long  temps.  S'il  en  étoit 
autrement , on  rognerait-,  ou  ébour- 
geonneroit , on  effeuillerait  dans  les 
climats  les  plus  chauds  où  la  végéta- 
tion de  la  vigue  est  bien  autrement 
active  et  laxurieuse  que  dans  nos 
vignobles  du  centre  et  du  nord 
de  la  France  ; et  cependant  ce* 
divers  procédés  y sont  inconnus. 
On  n’arrête  point  la  vigne , on  ne 
l’ébourgeonne  point  , on  ne  Fef- 
feuille  point  en  Sicile  , en  Italie , 
en  Espagne , ni  même  en  Provence, 
en  Languedoc , eu  Guienne , en 
Angoamois  , ni  sur  la  côte  du 
Rhône  ; et  le  raisin  n’y  acquiert 
pas  moins  le  volume  et  le  degré 
de  maturité  qui  conviennent  pour 
la  perfection  de  ce  fruit  : c’est  que 
la  chaleur  du  soleil  y supplée  dans 
ces  contrées.  Au  reste , si  vous 
êtes  obligés  de  l’employer  dan* 
toute  l’étendue  ou  dans  une  partie 
de  votre  domaine , sur  tous  les  in- 
dividus ou  sur  quelques  uns  seu- 
lement, employez  la  serpe  pour 
rogner  et  pour  ébourgeonner,  et 
les  ciseaux  pour  effeuiller.  N’imi- 
tez pas , pour  donner  la  première 
de  ces  façons,  ces  maladroits  cul- 
tivateurs qui  empoignent  d’une 
main  plusieurs  bourgeons  à la  fois, 
las  compriment  eu  paquet,  et,  da 
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l'autre  , le*  tordent  et  les  déchi- 
rent impitoyablement  ; de  là  une 
foule  d’éclats , d’esquilles,  de  fila- 
inens  et  de  lambeaux  qui  empê- 
clicut  la  plaie  de  se  cicatriser.  Si 
vous  coupe/  le  bourgeon  net , au 
milieu  d'un  nœud , cette  plaie  sera 
bieutôl  fermée.  N'arrêtez  pas  votre 
vigne  avant  quelle  ait  fleuri,  avant 
même  que  son  fruit  soit  noué  , 
vous  l’exposeriez  trop  au  danger 
de  la  coulure.  En  contrariant  le 
cours  de  la  sève , au  moment  d'une 
crise  délicate  , vous  l’obligez  de 
rétrograder  vers  la  grappe  ; et  le 
plus  souvent  la  coulure,  n’est  duc 
qu’à  la  surabondance  de  sève  qui 
se  porte  vers  elle.  Les  vignerons 
ne  suivant  aur.une  règle  particu- 
lière , sur  l’époque  de  la  rognure , 
on  ne  doit  pas  être  surpris  de  ce 
que  les  vignes  coulent  si  fréquem- 
ment. Puis  leur  manière  de  rompre 
au  hasard  les  bourgeons  , inutile 
souvent  les  grappes  ; car  tous  ccs 
bourgeons  réunis  et  rompus  à 
tort  et  à travers,  ne  sont  pas  de 
la  même  longueur.  11  importe  assez 
peu  qu'un  sarment  reste  long  ; 
mais  on  fait  grand  tort  à celui 
qu’on  rabaisse  outre  mesure. 
Quand  on  rabat  trop  bas  les  mieux 
nourris,  ils  repoussent  nécessaire 
meut  de  toulcs  parts  des  rejetons 
ou  de  faux  bourgeons  desquels 
résultent  quelquefois  des  grappes 
nuisibles,  parce  qu’elles  sont  trop 
tardives.  En  donnant  le  coup  de 
serpette,  pour  détruire  ces  brin- 
dilles , opérez  toujours  de  bas  en 
haut  , pour  éviter  de  faire  des 
éclats  ou  d’éteindre  le  boulon  voi- 
sin. Quand  aux  tenons  ou  vrilles , 
il  importe  assez  peu  de  les  retran- 
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cher  on  de  les  laisser  subsister. 

Les  expériences  comparatives  , 
faites  à cet  égard,  n'out  donné 
aucun  résultat  positif. 

On  effeuille  les  vignes  , et  pour 
modérer  le  cours  de  la  sève , jd 
pour  procurer  au  raisin  le  contact 
immédiat  des  rayons  du  soleil  et 
lui  faire  prendre,  ou  celle  belle 
couleur  dorée,  ou  ce  velouté  pour-  • 
pre , indices  de  la  saveur  et  souvent 
de  la  formation  du  muqueux-sucré. 
Celte  opération  est  très  «délicate; 
elle  doit  être  faite  à plusieurs 
reprises  et  ne  commencer  que 
quand  le  raisin  a acquis  presque 
toute  sa  grosseur.  Si  on  eil'cuille 
trop  , le  raisin  sèche  et  pourrit 
avant  de  parvenir  à son  point 
de  maturité , sur  - tout  dans  les 
automnes  pluvieux,  parce  qu’alors 
le  muqueux -doux,  noyé  dans  une 
trop  grande  quantité  de  véhicule 
aqueux,  ne  peut  plus  se  rappro- 
cher, et  dans  un  temps  sec,  il  se 
fane , se  ride  ; la  rafle  même  se 
sèche.  Ce  n’est  pas  tout,  les  bour- 
geons encore  verts  qui  ne  sont  pas 
aoûtés  ne  mûriront  point  ; ceux  qui 
commencent  à l'être  cesseront  de 
profiler  ; et  les  boutons  n’ayant 
point  reçu,  de  la  part  des  feuilles, 
leur  complément  de  végétation  , 
ou  avorteront  l'année  suis  ante,  ou 
s’ils  font  éclore  des  grappes,  elles 
couleront. 

En  1763  , le  raisin  ne  mûrit 
dans  presque  aucun  de  nos  vigno- 
bles; (es  meilleurs  cantons  de  Bour- 
gogne et  de  Champagne  ne  don- 
nèrent que  du  vin  médiocre.  Quel- 
ques vignerons  mirent  tout  leur 
raisin  à découvert , et  d’autres  cf- 
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fcuiWferettt  sagement.  Celui  des  pre- 
miers mûrit  moins  que  celui  des 
derniers.  Il  faut  donc  mettre  beau- 
coup de  prudence  eu  effeuillant  , 
commencer  par  peu  , aller  tou- 
jours en  augmentant,  et  s'arrêter  ^ 
di*s  que  l’on  s’apperçoit  que  la 
pellicule  du  raisin  commence  à se 
rider  et  le  grain  à se  ramollir  : cet 
indice  est  certain. 

Sectioh  IV. 

Des  labours  , des  engrais  et  du 
goût  de  terroir. 

I 

Il  est  utile , et  même  indispen- 
sabfe , de  donner  des  labours  à la 
vigne.  Les  labours  divisent  la  terre, 
la  rendent  perméable  à l'humidité 
et  susceptible  d'être  pénétrée  par 
les  rayons  du  soleil;  ils  la  nettoyant 
d'une  foule  d'herbes  dans  lesqnelles 
la  vigue  se  perdrait , pour  ainsi 
dire,  si  l’on  n’avoit  le  soin  de  les 
extirper,  et  à plusieurs  reprises, 
dans  le  courant  de  l’année.  Une 
vigne  non  labourée  n’est  qu’une 
chétive  plautatiou  forestière  ; les 
lichens  et  les  mousses  ne  tardent 
pas  à couvrir  ses  tiges  qui , dès-  lors , 
ne  donnent  plus  que  des  rameaux 
frêles,  des  feuilles  étroites  et  min- 
ces. Ses  fruits  ne  mûrissent  jamais, 
et  ressemblent  dans  tous  les  points 
à ceux  des  vignes  incultes  qui  crois- 
sent dans  les  haies  de  nos  provinces 
méridionales.  Sans  les  labours,  un 
jeune  planlier  ne  prendrait  pas 
même  racine  ; et , dans  le  nord  de 
la  France,  une  vigne  faite  ne  vivrait 
pas  trois  ans  sans  labours. 

Cependant,  il  ne  faut  pas  appli- 
quer à la  vigne  tous  les  avantages 
qu’ou  attribue , dans  les  autres  gen- 
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rcs  de  culture,  à la  fréquence  des1 
Labours.  La  vigne  est  nue  plante 
vivace  qui  , bien  cultivée  , est 
susceptible  de  prospérer  dans  le 
même  terrain  pendant  une  longuo 
suite  d’années.  A peine  est  elle  sortie- 
de  l'enfance  , que  tout  lé  chcs'clu 
qui  part  de  son  colet  ..s’étend  en 
tout  sens , mais  à peu  de  profon- 
deur , dans  toute  l’étendue  de  la 
terre  qu’on  lui  a consacrée.  Les 
racines  de  la  partie  inférieure 
plongent  et  pénètrent  plus  avant 
en  terre  ; le  fer  du  laboureur  ne 
peut  les  atteindre,  mais  elles  cona 
tribueot  beaucoup  moins  que  les 
premières  à la  nutrition  delà  piaule, 
parce  que  celles-ci  sont  frappées 
par  la  lumière  , et  qu'elles  trouvent 
à leur  portée  les  substances  alimen-» 
taires  que  l’air  dépose  <i  la  surface 
de  la  terre.  Aussi  devroit-on  pros- 
crire par -tout  l'usage  introduit 
dans  quelques  vignobles  d'ébarber 
les  ceps  , c’est-à-dire,  de  racler  la 
souche  avec  un  instrument  tran- 
chant , pour  en  détacher  tous  ces 
précieux  filamens  , qu'on  traite 
comme  des  gourmands  ou  des  pa- 
rasites, tandis  qu’ils  sont  les  pre- 
miers moyens  employés  pnr  la 
nature  pour  opérer  la  végétation, 
et  qu’ils  doiveut  être  considérés 
comme  les  organes  Ie3  plus  utiles 
à la  plante.  Nou  seulement  il  est 
absurde  de  l’en  dépouiller  , mais 
il  ne  faut  pas  ignorer  qu’ils  ne  veu- 
lent être, ni  fréquemment  mis  à dé- 
couvert , ni  saus  cesse  tourmentés 
et  dérangés  de  leurs  fonctions.  Il 
peut  résulter  d’aussi  graves  incon- 
véniens  du  trop  de  labours  que  des 
labours  donnés  à contre  temps,  à 
de  certaines  époques  de  la  végé- 
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talion , et  pendant  on  immédiate- 
ment après  certaines  manières 
d'être  du  temps.  On  est  quelque- 
fois surpris  de  ce  qu'une  vigne 
jeune  et  vigoureuse  tombe  fout-à- 
conp  dans  un  étal  de  longueur.  Ou 
voit  ses  feuilles  pâlir  et  s’incliner , 
la  croissance  du  raisin  s'arrêter  ; 
on  attribue  le  mal  dont  elle  est  at- 
teinte à de  mauvais  vents  qui  n’ont 
pas  soufflé  ; à des  insectes  qui 
s'ont  pas  paru  ; à la  privation  des 
engrais  dont  elle  n’avoit  pas  be- 
soin : le  cultivateur  s’alarme,  voit 
la  cause  de  ce  mal  partout  où  elle 
s’est  pas;  car  le  plus  souvent  il  est 
l’effet  d’un  labour  donné  mal-à- 
propos,  ou  en  temps  inopportnn. 

Trois  labours  au  moins  sont  né- 
cessaires à la  vigne , et  paroissent 
suffire  à sa  prospérité.  Le  premier 
doit  avoir  lieu  d’abord  après  la 
taille , sitôt  que  le  terrain  est  dé- 
barrassé des  sarmens  qu’elle  a 
supprimés.  S’ils  étoient  encore  at- 
tachés aux  ceps , ils  seroieiit  un 
obstacle  continuel  à l’exécution  du 
travail  ; l’ouvrier  perdroit  son  temps 
et  ne  trouveroit  à s’en  dédomma- 
ger, qu’en  faisant  une  mauvaise  be- 
sogne. Le  premier  labour  peut 
donc  avoir  lieu , dans  les  climats 
chauds  , des  la  fin  de  l’automne , 
c’est-à-dire  , là  où  il  est  avanta- 
geux que  l’humidité  de  l’hiver  pé- 
nètre jusqu’aux  racines  inférieures 
de  la  plante  ; autrement  la  terre  , 
dont  elles  sont  entourées,  se  main- 
tiendroit  constamment  compacte 
ou  en  poussière , selon  sa  nature. 
Dans  les  vignobles  où  la  taille  a 
lieu  à la  Bu  de  l'hiver , le  tabour 
oe  peut  la  suivre  de  trop  près  , 
afin  q te  la  terre  soit  essorée  non 
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seulement  avant  l'épanouissement 
de  la  fleur , mais  même,  si  cela  est 
possible  , avant  l’apparition  du 
bourgeon.  La  terre  nouvellement 
remuée  se  couvre  de  vapeurs  qui 
provoquent  les  gelées  ; on  cour- 
roit  risque  d’en  voir  frapper  les 
productions  nouvellement  écloses. 

Le  labour  ne  doit  pas  être  d’égale 
profondeur  dans  tontes  les  terres  , 
ni  sur  toutes  les  parties  du  même 
coteau.  Les  terres  un  peu  compac- 
tes veulent  être  remuées  plus  pro- 
fondément que  les  terres  sécbes 
et  pierreuses  ; vers  le  bas  des  pentes 
où  les  racines'sont  beaucoup  plus 
enterrées  qu’on  ne  le  désireroit , 
il  faut  pénétrer  plus  avant  que  sur 
les  crêtes  où  les  racines  resleroient  • 
à nu,  si  on  ne  modifioit  ce  travail 
avec  intelligence.  Labourez  dans 
les  vallons  et  dans  les  terres  liées 
jusqu’à  un  décimètre  de  profon- 
deur ; mais  ne  donnez  qne  six  ou 
sept  centimètres  de  guéret  aux 
terres  légères  et  dans  les  pentes 
escarpées.  Les  meilleures  vignes 
étant  presque  toujours  en  côte , 
l’ouvrier  doit  se  placer  en  travers 
pour  exécuter  le  labour  De  b;ut 
en  bas  , l’attitude  seroit  trop  gê- 
nante ; il  ne  pourroit  la  supporter. 
S’il  travailloit  de  bas  en  haut  , il 
atlireroit  toutes  les  terres  sur  la 
partie  basse  , vers  laquelle  elles  ne 
se  portent  d’elles- mêmes  que  trop 
facilement:  il  ne  pent  que  résulter 
de  nombreux  inconvénicns  de  la 
manie  de  déchausser  les  racines  de 
la  vigne  avant  l'hiver , de  les  mettre 
à découvert  pour  ramener  la  terre 
ui  les  couvre  entre  denx  rangées 
e ceps,  où  on  lui  donne  la  forme 
d’un  sillon  très-bombé.  Cette  phnte 
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est  ottg,'Daire  des  climats  chaud* 
de  l'Asie*,  le  froid  est  son  ennemi 
le  plus  redoutable  ; disposer  ses 
racines  de  manière  à être  mises 
en  contact  avec  la  glace,  le  givre, 
les  frimas  , c’est  lui  préparer  un 
traitement  tout-àfait  opposé  à sa 
nature.  Loin  de  tourmenter  scs  ra- 
cines, en  exécutant  le  labour,  il  faut 
au  contraire , que  l'instrument 
u’on  emploie  ne  fasse,  pour  ainsi 
ire,  que  planer  sur  la  terre  qui 
avoisine  le  cep  de  plus  près.  La 
forme  de  l’instrument  dont  on  se 
sert  doit  varier  comme  la  nature 
du  terrain.  La  bêche,  par  exemple, 
ne  peut  pénétrer  un  sol  rude  et 
pierreux  ; d'ailleurs  , la  surface  de 
son  tranchant  est  trop  étendu  pour 
qu’on  ne  risque  pas  sans  cesse  de 
meurtrir  un  grand  nombre  de  ra- 
cines. On  en  fait  usage  cependant 
dans  quelques  uns  de  nos  vigno- 
bles du  nord  ; et  nous  convenons 
l’avoir  vu  employer  en  terre  douce 
avec  laut  de  dextérité , qu’il  en 
résultoit  un  excellent  travail;  mais 
les  ouvriers  aussi  adroits,  aussi 
soigneux  que  ceux  par  qui  elle 
éloil  dirigée,  sont,  en  général,  si 
rares , qu’on  ne  peut  en  conseiller 
l’usage  pour  le  labour  des  vignes. 
L’eftet  de  la  fourche  est  presque 
nul  dans  un  sol  propre  à celle 
plante;  la  terre  s'échappe  de  tous 
côtés  à travers  les  branches  qui  la 
composent.  Le  crochet  n’est  pas 
dangereux,  mais  il  exécute  mal  ; 
il  ne  remue  pas  assez  la  terre  ; il 
ne  la  déplace  pas;  il  ne  fait  que 
la  sillonner.  L)o  tous  les  iast rumens 
de  labour,  le  plus  propre  à celui 
de  la  vigne,  c’est  la  houe.  Mais  la 
houe  se  modifie  de  trois  ou  quatre 
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manières  ; savoir  : la  boue  com- 
mune ou  presque  «narrée  , la  houo 
triangulaire  ou  en  forme  de  trnelle, 
la  boue  bifurquée  et  la  boue  à 
trois  branches.  Il  s’agit  de  bien 
appliquer,  et  pour  la  commodité 
de  l’ouvrier  et  pour  la  perfection 
du  travail , l’une  de  ces  formes  à 
l’espèce  de  terre  qu’on  laboure  ; 
et,  comme  la  nature  de  la  terre 
varie  souvent  dans  le  même  vigno- 
ble, dans  la  même  vigne,  il  est 
rare  qu’nne  seule  de  ces  formes 
suffise  pour  bien  exécuter  le  la- 
bour d’une  vigne  d’nne  certaine 
étendue.  La  noue  commune  est 
préférable  aux  autres  dans  une 
terre  douce  ; la  houe  triangulaire 
convient  aux  terres  grouclteuses  ; 
et  celles  à deux  ou  trois  divisions, 
anx  terres  pins  on  moins  pierreuses 
on  caillouteuses. 

Pour  commencer  le  premier  la- 
bour, je  suppose  la  vigne  en  penle 
et  ayant  l’exposition  au  sud;  l’ou- 
vrier se  place  au  plus  haut  point 
du  coteau  et  de  manière  à s’ache- 
miner en  travers  de  la  pente,  com- 
me je  l’ai  déjà  dit.  S’il  a le  midi  à 
sa  droite  , il  lire  la  terre  nn  peu 
obliquement  de  bas  en  haut  et, 
par  conséquent , de  droite  à gau- 
che. Quand  il  est  au  bout  de  la  pre- 
mière rangée  , il  revient  au  point 
sur  ses  pas  pour  commencer  la  se- 
conde, mais  il  eulre  sur-le-champ 
dans  la  deuxième.  Ayant  dans  cette 
position  le  soleil  à sa  gauche,  il 
tire  la  terre  obliquement  à lui  de 
bas  en  haut  et  de  droite  à gauche. 
Ce  travail  étant  exécuté  d^iis  toute 
l’étendue  de  la  vigne,  sa  surface 
doit  présenter  une  suite  non  in- 
terrompue de  petits  sillons  qui  se 
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prolongent  en  serpentant  depuis  la 
cime  jusqu'au  bas  de  la  côte.  Leur 
aspect  rappelle  les  flots  d'une 
nappe  d’eau  soulevée  par  un  orage. 

On  donne  le  second  labour  d'a- 
bord après  que  le  fruit  est  noué. 
On  y procède  comme  au  premier, 
à la  seule  différence  que  le  vigne- 
ron se  place  pour  le  commencer, 
sur  le  point  où  il  avoit  fini  le  tra- 
vail de  la  première  rangée,  au  lieu 
d'avoir  le  midi  à sa  droite,  il  l'a  à 
sa  gauche;  il  conserve  aux  sillons 
qu'il  crée  leur  ligne  d’obliquité , 
mais  dans  un  sens  opposé  au  pre- 
mier. Il  tire  la  terre  de  gauche  à 
droite  , et  de  manière  à ce  que  la 
partie  qui  éloit  creuse  devienne 
bombée  à son  tour.  Ce  second  la- 
bour est  nommé,  dans  plusienrs  vi- 
gnobles, binage,  premier  binage, 
raclet , premier  raclet  ; mais  ces 
expressions  sont  impropres,  parce 
qu’elles  donnent  l'idée  d’un  travail 
plus  léger,  plus  superficiel  qu’il  na 
doit  être.  Le  second  labour  n’est 
guère  rlioin.s  important  que  le  pre- 
mier : la  terre  n’est  par-tout  com- 
plètement remuée  qu’après  l'avoir 
reçu. 

Le  troisième  est  plutôt , en  effet, 
un  binage,  un  sarelage,  qu’un  la- 
bour proprement  dit  ; aussi  peut- 
il  être  exécuté  avec  plus  de  promp- 
titude et  avec  un  instrument  moins 
lourd.  11  a pour  objet  d'étendre  la 
terre , d’égaliser  la  surface , d’extir- 
per les  herbes  dont  les  pluies  du 
solstice  favorisent  la  germination 
et  l’accroissement  et  d’attirer  les 
rosées.  Les  gelées  D’étant  plus  à 
craindr#,  il  est  bon  que  la  terre 
se  pénètre  d'buinidité  pour  la  res- 
tituer aux  plantes  qui-en  sont  alors 
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d’autant  plus  avides  qne  c’est  le 
moment  où  le  raisin  va  prendre 
de  la  grosseur.  Les  circonstances 
météorologiques  ne  sont  rien  moins 
«'indifférentes  pour  la  perfection 
es  labours  de  la  vigne  ; aussi 
doit-on  les  avancer  ou  les  retarder 
de  quelques  jours  , suivant  l'état  du 
ciel.  Un  labour  donné  immédiate- 
ment après  de  longnes  pluies  est 
désastreux  dans  les  terres  un  peu 
compactes.  Ou  ne  coupe  alors  la 
terre  que  par  mottes  qui  , au 
premier  coup  de  chaleur  , se  dur- 
cissent eu  pierres;  n'étant  plus  di- 
visée, elle  est  privée  de  la  qualité 
spongieuse  qui  la  rend  propre  à 
s’imprégner  des  substances  aé- 
riennes qu’elle  doit  tenir  en  réserve 
pour  le  besoin  des  ceps.  Si  la  terra 
est  trop  sèche  , si  la  chaleur  est  ex- 
cessive quand  on  donne  le  troi- 
sième labour , on  favorise  l’éva- 
poration du  peu  d'humidité  sub- 
terrannée  qui  rafraîchissoil  encore 
les  raciues,ou  expose  la  plante  è 
la  brûlure  ; les  feuilles  jaunissent, 
tombent,  la  végétation  s'arrête;  le 
fruit  ne  grossit  plus  : il  se  dessèche 
et  ne  peut  mûrir.  C’est  à la  suite 
d’une  pluie  douce  , et  après  que  le 
raisin  a tourné,  qu'il  est  pins  avan- 
tageux de  donner  le  troisième  la- 
bour. On  dit , après  que  le  raisin 
a tourné,  parce  que  pendant  la 
durée  de  celte  seconde  crise  de  la 
végétation , la  vigne  doit  être  im- 
pénétrable à tous.  La  nature  veut 
opérer  ce  travail,  comme  celui  du 
noueiuent , seule,  dans  le  silence, 
et,  pour  ainsi  dire,  dans  le  mys- 
tère. 

Le  dernier  labour  a sur  - font 
pour  objet  de  purger  la  terre  de 
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tonte»  \es  herbes  qui  consomme» 
roient  une  partie  de  la  substance 
nutritive  de  la  vigne  , qui  altire- 
roient  sur  elle  une  humidité  sura- 
bondante et  favoriscroient  les  ge- 
lées d'automne.  Celles-ci  ne  sont 
pas  moins  funestes  que  les  prin- 
tanières. Les  gelées  du  printemps 
détruisent  une  partie  de  lu  récolte; 
celles  de  l’automne  la  détériorent 
eu  entier  , parce  qu’elles  sont  un 
obstacle  à la  maturité  du  fruit. 
Aussi  , indépendamment  des  la- 
bours , Olivier  de  Serres  donne- 
t-il  au  cultivateur  le  conseil  de 
visiter  souvent  sa  vigne  « pour 
» prévenir  le  dommage  quelle 
» pourroit  recevoir  des  larrous,  du 
» bestail  , des  vents , du  traisncr 
s des  raisins  par  terre  , du  crois- 
» seinent  des  herbes  et  autres  évè- 
» nemens  ; la  secourant , selon  les 
b occurences,  jusqu’à  la  vendange. 

Les  differentes  familles  des  her- 
bes ne  croissent  pas  indistincte- 
ment à toutes  les  t^npératures. 
Celles  qui  se  plaisent  a l’ombre 
des  bois , sur  le  bord  des  ruis- 
seaux, dans  les  prairies,  ne  sont 
pas  à redouter  pour  nos  vignes  ; 
mais  il  en  est  d'autres,  et  nous  en 
comptons  trente  espèces  au  moins 
qui  préfèrent  à tout  un  sol  sec  , 
graveleux  , un  air  chaud  , en  un 
mot,  le  genre  de  terre  et  la  tempé- 
rature propres  à nos  vignes.  Toutes 
sont  dangereuses  comme  parasites, 
comme  attractives  de  l'humidité 
et  des  gelées  ; et  il  en  est  un  cer- 
tain nombre  dont  les  émanations 
communiquent  au  vin  uu  goût 
déplaisant  et  que  l'art  de  le  fabri- 
quer n'est  poiut  encore  parvenu  à 
détruire. 
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I.es  plantes  qui  croissent  le  plus 
communément  dans  nos  viguoDles 
sont  les  mcrculiales  , mercurialis 
anima  , mercurialis  perenrtis  ; 
l’arroche , chenopidum  vulvariæ  ; 
les  chiendents  , triticum  repens  , 
panicunx  dactylon  ; l'oreille  du 
souris  , myosatis  arreu  sis  pofy- 
goni  folio  ; le  mouron  , anagal/is 
arrensis ; la  furneterre  , fumaria 
ufficinalis  ; la  pariétaire, parietaria 
officinaUs  ; la  crapaudiuc,  siderids 
hirsuta  ; IVpnrge  , euphorbia 
lathyrus  ; le  laiteron  , sondais 
oleraceits  ; la  vermiculuire,  sedum 
acre;  l’orpin  ou  la  joubarbe  des 
vignes , sedum  telephium  ; la  mor- 
geline,  alsine  media;  le  pourpier- 
aroche, atriplex palula;  le  porreau, 
alLum  porrum  ; la  scubieuse  , 
scabiosa  arrensis  ; les  liserons  , 
convolvuli  ; les  aristoloches , aris- 
tolochia  clemalitis , aristolochia 
longa  ; la  morellc  , solarium  ni- 
grurn;  le  pissenlit,  levn/odon  to- 
roacum  ; la  piloselle , hieracium 
pitosella;  les  soucis,  calendula:  ; 
les  chardons  , cardai;  la  mâche  , 
valeriana  locus  ta  ; l’héliotrope  , 
heliotropum  europeum;  la  roqnel  le, 
buaias  erucago  ; la  rave , brassica 
rapa  ; la  ronce  , mbus  fructico- 
sus  ; le  coquelicot  , p apurer 
rheas  ; la  fougère , pteris  aquilino  ; 
le  pas-d'âne,  tussilago  farfara. 
Parmi  ces  plantes  il  en  est  dont  les 
racines  traînantes  comme  les  char- 
dons , les  liserons  , sqpt  tellement 
vivaces  que,  pour  peu  qu’il  eu  reste 
quelque  partie  adhérente  à la 
terre , tout  individu  se  renouvelle 
en  peu  de  jours.  Le  cultivateur  vi- 
gilant ne  peut  se  dispenser  de  les 
porter  hors  de  sa  vigne  a mesure 
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qu  il  laboure  ou  qu'il  sarcle.  H en 
est  d'autres  qui  auroicut  bientôt 
repris  racines  si  on  ne  les  arra- 
choit  qu’à  demi  , ou  si  on  ne  les 
cni'ouissoit  pas  en  entier  ; le  re- 
muement imparfait  de  la  terre 
leur  serviroit  de  culture.  Quant  à 
celle  dont  la  tige  est  molle,  la 
leuille  charnue  , la  racine  peu 
velue,  il  sufht  d’un  coup  de  houe 
ou  de  binette  pour  les  détruire 
sans  retour;  couchées  sur  la  terre, 
exposées  aux  rayons  du  soleil,  elles 
perdent  en  uu  instant  le  mouve- 
ment végétatif  et  tous  les  moyens 
de  le  recouvrir.  Il  n’est  pas  dou- 
teux que  le  labour  à la  main  a de 
grands  avantages  pour  nettoyer  le 
terrain  et  pour  le  retourner  dans 
tous  les  sens  sur  celui  qu’on  exé- 
cute avec  la  charrue  ou  l'araire. 
I.e  cultivateur  armé  de  sa  houe 
pénètre  la  terre  autant  et  pas  plus 

3u’il  ne  le  veut  ; il  évite  aisément 
'atteindre  la  souche  ou  les  racines 
des  ceps  ; il  ne  casse  point  les  ra- 
meaux ; il  ne  froisse  aucune  grappe  ; 
maître  absolu  de  tous  scs  inouve- 
mens , il  dirige  à son  gré  l'instru- 
ment dont  il  se  sert.  Le  labour  à 
la  charrue  est  plus  expéditif  et 
moins  coûteux , il  est  vrai  ; mais 
combien  il  est  imparfait!  de  com- 
bien d'accidens  n’est  - il  pas  suivi? 
La  terre  renversée  par  bandes , 
n’est  jamais  complètement  remuée  ; 
le  plus  souvent  le  soc  n’arrache 
pas,  mais  il  déplace  et  replante 
les  herbes  qu’il  importe  essen- 
tiellement de  détruire  : quelle  que 
soit  l'adresse  de  celui  qui  le  di- 
rige , quelque  attention  , quelque 
bonue  volonté  qu’il  mette  à bien 
faire,  entre*  dans  la  vigue  quand 
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il  en  est  sorti , parcourez  son  ou- 
vrage , et  vous  trouverez  à peine 
quelques  sillons  parfaits;  vous  ver- 
rez des  ceps  renversés,  des  racines 
eu  l’air,  des  grappes  détachées, 
des  rameaux  épars , et  vos  yeux 
n’appercevront  qu’une  foible  partie 
du  mal  ; les  meurtrissures  , les 
déchiremens  faits  aux  souches  et 
aux  racines  sont  innombrables  ; 
mais  la  terre  les  soustrait  à vos 
regards.  Les  inconvénicns , les 
imperfections  du  labourage  de  la 
charrue  sont  trop  évidens  pour 
que  les  propriétaires  qui  rem- 
ploient , essaient  même  de  se  les 
dissimuler.  Mais  ils  allèguent  pour 
se  justifier , la  rareté  des  bras  , 
quoiqu'il  n'y  eu  ait  guère  moins 
d'oisiis  dans  nos  provinces  méri- 
dionales qu’ailleurs.  Nous  trouvons 
d'amples  dédommagemens  des 
vices  de  nos  labours,  disent  les 
cultivateurs  de  ces  contrées,  dans 
la  maturité  de  nos  raisins, favorisée 
par  une  température  plus  chaude 
et  dans  l'absence  des  gelées,  fléaux 
dont  sont  frappées  si  souvent  les 
vignes  du  centre  et  du  nord  de 
la  France.  Il  faudroit  un  meilleur 
raisonnement  pour  justifier  un  pa- 
reil abus;  plus  un  climat  est  pro- 
pre à un  genre  de  culture , plus 
on  doit  mettre  de  soins  à le  se- 
conder. Et  puis , quand  ou  consi- 
dère la  négligence  d’un  graud 
nombre  de  ces  propriétaires  à 
faire  un  meilleur  choix  de  cépages, 
à diminuer  des  trois  quarts  le  nom- 
bre des  races  ou  des  variétés  qui 
peuplent  leurs  vignes,  le  peu  d’at- 
tention qu'ils  mettent  dans  la  fa- 
brication de  leurs  vins,  on  a bien 
le  droit  de  soupçonner  leurs  cal- 
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culs  d'inexactitude.  Est-il  vraisem- 
blable qu’il  puisse  y avoir  du  bé- 
néfice à mal  façonner  son  bien , ou 
à ne  le  façonner  qu’à  demi , sur- 
tout dans  les  pays  où  la  nature  est 
si  bicu  disposée , comme  dans  nos 
départemens  méridionaux , à se- 
conder les  efforts  du  cultivateur  ? 

Les  mêmes  raisons  peuvent  être 
employées  à combattre  le  système 
des  vignerons  du  nord , qui  croient 
gagner  beaucoup  à beaucoup  fu- 
mer leurs  vignes.  Par  ce  moyen 
ils  obtiennent , à la  vérité , des  ré- 
coltes plus  abondantes  , plus  de 
viu  ; mais  un  vin  sans  qualité,  qui 
n’est  jamais  de  garde  , et  qui  rap- 
pelle souvent  quand  on  le  boit 
l'odeur  des  substances  dégoûtantes 
qui  l’ont  produit.  Comment  peut- 
on  croire  qu’il  y ait  de  l’avantage 
à détériorer  sa  récolte , à faire 
perdre  aux  productions  de  son 
domaine  la  réputation  dont  elles 
jouissoient,  ou  à les  priver  de  celle 

Ïu’elles  sont  susceptiblesd’acquérir? 

omnient  peut-on  s'imaginer  qu’il 
y ait  du  bénéfice  à fabriquer  un 
vin  qu’on  est  forcé  de  vendre  tout 
chaud , au  sortir  de  la  cuve , quand 
on  pense  que  souvent  sa  valeur 
seroit  quintuplée  après  deux  ou 
trois  ans  de  igarde  ? 

Le  fumier  communique  à la 
vigne  une  nourriture  trop  abon- 
dante. Le  suc  nourricier  , réduit 
en  gaz,  et  reçu  par  les  orifices  des 
racines  capillaires  et  par  les  tra- 
chées des  feuilles  , pénètre  et  cir- 
cule dans  les  conduits  séveux  , 
forme  la  charpente  de  la  plante , et 
lui  fournit  la  substance  des  jets , 
des  feuilles, des  fleurs, et  des  fruits; 
plus  le  suc  nourricier  est  abondant 
Tome  X, 
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plus  le  diamètre  des  vaisseaux  se 
distend  ; et  le  cours  de  la  sève  est 
d’autant  plus  rapide,  que  les  canaux 
qu’elle  parcourt  ont  plus  de  capa- 
cité ; aiusi  la  sève  circule  moins 
élaborée  ; il  n’en  peut  résulter 
u’un  vin  plat,  insipide  , dénué 
es  principes  de  l alkool.  D’ailleurs 
cette  abondance  de  la  récolte , cette 
brillante  végétation  ne  sont , eu 
quelque  sorte , qu’illusoires , parc* 
qu’elles  ne  peuveut  être  que  pas- 
sagères. Dans  les  vignobles  ou  la 
méthode  de  fumer  est  introduite , 
on  ne  fume  guère  que  tous  les  dix 
ans.  Il  n’est  pas  douteux  que  l'effet 
des  fumiers  est  très-remarquable 
pendant  les  trois  ou  quatre  pre- 
mières années  qui  suivent  leur  in- 
troduction dans  la  vigne  ; mais 
une  année  de  plus , et  les  ceps 
languissent  déjà.  Ne  trouvant  plus 
ni  la  même  nourriture,  ni  la  nour- 
riture abondante  à laquelle  ou  les 
avoit  accoutumés , ils  souvent  do 
cette  privation  et  souvent  en  suc- 
combent. On  perd  ainsi  une  partie 
de  ses  plants  par  trop  ou  trop  peu 
de  nourriture. 

Iæ  fumier,  composé  de  litières 
nouvellement  sorties  des  étables  et 
des  écuries  , doit  être  absolument 
proscrit  des  vignes,  de  même  que 
les  dépôts  des  voieries  et  les  ga- 
doues; mais  la  vigne  peut  rece- 
voir , et  souvent  il  est  avantageux 
de  lui  donner  des  amendemens  ou 
des  engrais  qui  suppléent  à la  mai- 
greur de  la  terre  , à son  épuise- 
ment, ou  à ce  qu'elle  laisse  à désirer, 
pour  le  plus  grand  avantage  de  ce 
genre  de*  culture.  Aucun  engrais 
ne  paroît  lui  mieux  convenir  que 
la  terre  végétale  proprement  dite  ; 
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elle  résalle  de  la  décomposition 
des  végétaux.  Les  mousses  , les 
feuilles,  les  gazons  niélés  ensemble, 
réunis  en  grundes  masse,  et  aban- 
donnés  pendant  deux  aus  à l'ellet 
de  la  fermentation  , forment  cet 
engrais  par  excellence.  Cependant, 
comme  il  est  souvent  impossible 
do  se  procurer,  en  quantité  suffi- 
sante ces  principes  du  meilleur  des 
amendentens  , les  cultivateurs  les 
plus  iutelügens  ont  recours  aux 
terres  qui  résultent  du  curage  des 
rivières,  des  étangs,  des  fossés, 
aux  balayeurs  des  chemins  et  des 
rues;  ils  en  forment  des  monceaux 
composés  alternativement  d’une 
couche  de  ces  sortes  de  terres  , et 
d’une  couche  de  vieux  fumier  de 
bœufs  ou  de  vaches  , de  chevaux 
ou  de  bergeries;  ils  laissent  hiver- 
ner ce  mélange , le  remuent  en- 
suite à la  bêene , dans  Ions  les 
sens  et  à plusieurs  reprises  pendant 
une  année  , après  laquelle  ils  le 
transportent  dans  les  vignes.  Les 
qualités  des  différons  engrais  étant 
très- in  égal  es  , on  ne  doit  se  déter- 
miner pour  la  préférence  qu’oo 
donne  à l’un  sur  les  autres,  que 
d’après  la  nature  et  l'exposition  du 
lerraiif*  qui  doit  le  recevoir.  Tel 
engrais  seroil  mortel  pour  les  ceps 
d un  vignoble,  pour  ceu*  qui  sont 
placés  dans  certaines  parties  d’une 
vigne,  et  qni,  d’ailleurs,  dans  le 
même  canton  , dans  d’autres  par- 
ties de  la  même  vigne  rauimeroii 
la  végétation  , revivifierait  le* 
plants  , les  rajeuniroit  en  quelque 
sorte.  Ou  amende  les  parties  les 
moins  sèches  des  vigne# eu  y ré- 
pandant du  sable  ; et  sur-tout  du 
sable  des  ravins  , parce  qu’il  est 
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constamment  mêlé  d'humus  ; avec 
des  coquillages  , des  marnes  et 
autres  substances  calcaires  ; on 
peut  leur  donner  pour  égayais  les 
eendres,  la  suie , la  coloinnine , la  * 
ponlnée  , et  même  les  matières,  fé- 
cules , mais  il  est  indispensable 
que  celles-ci  aient  été  long  temps 
exposées  il  l’air,  et  qu’elles  soient 
réduites  en  poudrette.  Tous  doi- 
vent être  mêlés  en  général  aven 
de  bonnes  terres  franches  , ronr 
en  rendre  l'effet  moins  actif  et 
plus  durable.  S’il  est  des  circons- 
tances où  il  soit  avantageux  de  les 
distribuer  seuls  et  sans  aucun  mé- 
lange, comme  snr  des  terres  ex- 
cessivement humides  , vu  leur 
conversion  en  vigne , oh  ne  doit 
le.s  répandre  qu’à  la  main  , par 
poignée , comme  on  sème  le  blé, 
La  terre  végétale  seule  est  capable 
de  ranimer  pour  plusieurs  années 
la  végétation  des  ceps  qui-  languis- 
sent dans  les  terrains  maigres  et 
vers  la  crête  des  coteaux  les  plus 
élevés.  Ainsi  le  grand  art  d'amen- 
der et  de  fumer  réside  dans  la 
connoissanee  de  l'effet  des  diffé- 
rées engrais,  et  dans  leur  applicat- 
ion proportionnée  au  besoin  des 
différentes  espèces  de  terres.  En 
les  composant , en  les  mêlant  avec 
des  terres  franches  ou  végétatives, 
dans  In  mesure  d’une  moitié,  d’un 
tiers  ou  d’un  quart  ; et  même  en 
n'employant  que  du  sable  , de  la 
marne , ou  seulement  de  la  terre  , 
ou  modifie  à volonté  l'effet  de  tous. 
Quelques  cultivateurs  ont  employé 
des  raclures  de  cornes , dans  la 
proportion  de  vingt  hectolitres 
par  demi-hectare  ; quelques  vigne- 
•rous  des  environs  de  Meta  font 
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nsage  de*  ongles  des  pieds  de  parties  dont.il  est  composé,  en 
mouton  ; un  nommé  Lambert  , attendant  le  moment  de  l'étendre, 
cultivateur  de  vignes,  duns  le  voi-  Dans  les  vignes  à pentes  dourcs, 

SHiage  de  Couson,  se  servoit  des  on  emploie  les  voilures  à ce  traits*  » 

retîiilles  des  étoffes  de  laine  qu’il  port  ; et,  de  toutes  celles  que  nous 
aebetoit  aux  tailleurs  et  aux  frip-  connoissons,  il  n’en  est  point  de 
piers.  Toutes  ces  matières  ont  plus  commode  pour  terrer  ou 
réussi,  comme  engrais  de  la  vigne;  terrotter  non  seulement  les  vignes 
elles  contiennent  en  effet  beaucoup  mais  tous  les  champs,  à quelque 
d’hydrogène  et  de  carbone , deux  sorte  de  culture  qu’ils  soient  cor» 
des  principaux  agens  de  la  végé-  sacrés,  que  le  petit  tombereau  à 
tatioit  ; enfouies  dans  la  terre  , bascule  et  en  forme  de  trémie , 
leur  décomposition  est  lente , près-  qu’on  nomme  Perronet , du  nom 
qu'insensible,  et  ne  peut  guère  du  célèbre  ingénieur  qui  l’a  in- 
entrainer  d’autre  inconvénient  que  venté.  Un  enfant  de  quatorze  ou 
de  communiquer  au  vin  quelque  quinze  anspeut  le  charger  , le  con- 
goùl  particulier^  mais  la  difficulté  duire  et  le  décharger  avec  la  plus 
de  s’en  procurer  en  quantité  suf-  grande  facilité.  On  pénètre  dans 
fixante  pour  les  grandes  exploita-  la  vigne  par  les  allées  qui  ont  dû 
lions,  ne  nous  permet  pas  de  nous  être  formées  au  temps  de  la  plan- 
er» occuper  ici  particulièrement , talion,  soit  pour  séparer  cntr’clles 
parce  que  nous  n’avons  en  vue  que  les  races  et  les  variétés  des  cépa- 
d’établir  les  principes  généraux  de  ges,  soit  pour  exporter  la  ven- 
la  culture  des  vignes.  dange.  Elles  servent  aussi  de  dépôt 

L’automne  est  le  temps  qu’on  aux  engrais  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
choisit  ordinairement  pour  le  Irans-  répartis  dans  les  massifs  avec  des 
port  des  engrais.  Le  cultivateur  est  hottes  oAles  paniers  ; travail  dont 
moins  pressé  de  travail  pendant  les  femmes  et  les  enfans  s'occupent 
celle  saison  que  duos  les  autres;  à mesure  qu’on  taille  et  immédia- 
les terres,  les  engrais  sont  moins  tement  avant  le  premier  labour, 
pesants  et  plus  faciles  à charroyer.  En  le  donnant,  on  mêle  fengrais 
parce  qu’ils  n’ont  pas  encore  été  avec  la  terre,  pour  faciliter  leur 
pénétrés  par  l'humidité  des  pluies,  combinaison  ; on  l’enfouit  p<Sur  le 
On  les  transporte  à dos  d’ânes  , de  soustraire  à l'air  ; autrement  U at- 
mulcts  ou  oe  chevaux , dans  des  tireroit  l’humidité  et  favoriserait 
paniers  dont  le  fond  est  à char-  les  gelées.  On  doit  l’étendre  le  plus 
nière  d’un  cété  et  tenu  clos  de  également  qu’on  le  peut  sur  toute 
l'autre , par  le  moyen  d’une  che-  la  surface  au  terrain , et  non  par 
ville. Usuflitdelatirer  paurque.par  poignées  au  pied  des  ceps:  ce  n’est 
l’effet  du  poids , le  fond  s’ouvre  et  pas  à un  ou  deux  centimètres  de 
la  décharge  s’ôpère.  On  laisse  l’en-  la  souche  que  sont  placés  les  ori- 
grais  ainsi  amoncelé , d’espace  en  fïces  des  racines  ; elles  se  sont  tral- 
espace  ; et  la  combiuaisou  achève  nées  bien  au  delà  ; d’ailleurs  , elles 
de  s'opérer  eu  tic  les  différentes  savent  s’étendre  , se  détourner,  s'il 
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le  faut,  et  aller  chercher  l'engrais 
par  tout  où  il  se  trouve. 

La  méthode  de  fumer  la  vigne 
tout  à la  fois  est  à réformer.  D’a- 
bord , le  besoin  d’engrais  n’est  pas 
par-tout  le  même  ; et  s’il  résulte 
quelqu’accident  de  celui  qu’on  a 
employé  , comme  des  obstructions 
dans  les  canaux  séveux  , une  végé- 
tation forcée  on  quelque  mauvais 
goût  au^vin,  n’étant  que  partiel , 
l’effet  en  sera  , pour  ainsi  dire,  in- 
sensible. Il  est  donc  préférable  de 
n’amender  annuellement  qu’une 
certaine  quantité  de  terre,  et  de 
renouveller  les  engrais  plus  sou- 
vent et  avec  discrétion  , que  d’en 
employer  beaucoup  à la  fois  et 
seulement  tous  les  dix  ans. 

Les  fumiers  frais,  les  engrais 
tirés  des  voieries,  les  matières  fé- 
cales non  encore  converties  en 
pondretle  , ne  sont  pas  les  seules 
substances  qui  impriment  au  vin 
un  mauvais  goût,  et  que,  par  une 
expression  impropre,  on  nomme 
généralement  goût  de  t#roir.  la 
vigne  est  douée  d’une  telle  force 
d'aspiration,  qu’elle  attire,  pompe 
et  s’assimile  toutes  les  substances 
vaporisées, suspendues  dans  l’air, ou 
combinées  avec  l’eau  qui  sert  do 
véhicule  à ses  principes  nutritifs. 
On  devroit  distinguer,  je  crois, 
deux  sortes  de  goût  de  terroir; 
goût  naturel,  goût  artificiel  de  ter- 
roir. Le  premier  est  dû  à la  disso- 
lution, à la  vaporisation  d’une  par- 
tie des  substances  minérales  et 
métalliques  qui  composent  le  sol 
de  certains  vignobles.  Ces  dissolu- 
tions , ces  vaporisations  opérées 
par  l'action  continuelle  de  l’air,  par 
la  chaleur,  et  par  l'humidité  alnic- 
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sphérique,  se  confondent  avec  les 
éiémeus  de  la  sève  , s'introduisent 
avec  eux  dans  les  plantes , et  res- 
tent suspendues  dans  toutes  les  par- 
ties qui  les  composent.  Tel  est  saus 
doute  le  principe  du  goût  de  ter- 
roir naturel,  et  qu’on  désigne  dans 
certains  vins , sous  les  noms  de 
pierre  à fusil , de  goût  de  truffe, 
de  violette,  de  framboise , etc.  Ces 
goûts  sont  inhérents  à la  nature  du 
sol  et  indépendans  de  la  volonté 
et  du  travail  des  hommes;  d’ailleurs 
ils  sont  plutôt  remarqués  comme 
une  qualité,  que  comme  un  vice 
dans  ie  vin.  Mais  il  n’en  est  pas 
ainsi  du  goût  de  terroir  artificiel. 
On  peut  attribuer  celui-ci  à plu- 
sieurs causes  différentes.  Tantôt 
il  est  dû  eux  émanations  odorant 
tes  de  la  corolle , et  quelquefois 
même  des  feuilles  de  quelques 
piaules  qui  croissent  dans  certains 
crûs  de  vignes  et  qu’on  néglige  de 
détruire  i temps,  telles  que  l’aristolo- 
che, le  souci,  la  verveine,  la  mércu- 
ciale,  la  ronce,  etc.  Tantôt  il  résulte 
des  parties  gazeuses  des  fumiers 
frais,  des excrémens  humains,  des 
engrais  tirés  des  voieries  et  de  ceux 
formés  des  plantes  grasses  qui 
croissent  sur  les  bords  de  la  mer. 
(Quelquefois  il  s’uffit  qu’une  vigne 
suit  exposée  à la  fumée  d’un  four 
à chaux,  d’un  fourneau  de  char-, 
bon  ou  de  quelque  usine  où  l’on 
consomme  du  charbon  de  terre, 
pour  qne  la  vigne  s’en  imprègno 
et  transmette  au  vin  un  goût  dé- 
testable. Les  vignes  plantées  sur  des 
coteaux  situés  sous  le  vent  de  ces 
famées  sont  beaucoup  plus  suscep- 
tibles de  s’imprégner  deleurodeur, 
que  celles  d«  la  plaine.  Celte  dif- 
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férence  doit  être  attribuée  sans 
doute  à l’effet  de  l’ascension  natu- 
relle de  la  fumée  qui , portée  par 
le  vent,  est  retenue,  et  pour  ainsi- 
dire  , condensée  par  l’opposition 
que  la  coupe  verticale  et  l’éléva- 
tion du  terrain  forme  à sa  raréfac- 
tion. Ce  fait  est  constant  et  reconnu 
par  tous  les  propriétaires  de  vi- 
nobles  voisins  des  fours  à chaux, 
suffit  de  voir  s'élever  un  de  ces 
fours,  pour  que  l’alarme  se  ré- 
pande aux  environs,  dans  la  crainte 
bien  fondée  de  la  détérioration 
du  vin  et  de  la  diminution  de  plus 
de  la  moitié  de  son  prix. 

Il  paroît  i°.  que  c’est  vers 
l’époque  où  le  raisin  loacbe  à sa 
maturité  et  que  l’enveloppe  de  ses 
baies  et  toutes  les  parties  de  la 
planta  sont  parvenues  au  plus  haut 
degré  de  leur  dilatation  que  les 
substances  fuligineuses  s'implan- 
tent, pour  ainsi  dire,  dans  la  pel- 
licule des  grains  et  dans  le  tissu 
cellulaire  des  rafles  ; aussi  les  ha- 
bitans  de  Beaune , qui  ont  un  si 
grand  intérêt  à conserver  à leur 
vin  toutes  scs  qualités  et  toute  sa 
délicatesse,  se  font  - ils  une  loi  de 
ne  brûler  dans  les  rues,  pendant 
les  quinze  jours  qui-  précèdent  la 
vendange , ni  feuilles,  ni  paille,  ni 
clienevotles,  de  peur  que  la  fumée 
n’iinpriiue  quelque  mauvais  goût 
au  vin. 

a°.  Que  le  goût  de  certaines 
substances  gazéifiées  auxquelles 
l’eau  ou  les  élémens  de  la  sève  ont 
servi  de  véhicule,  pour  les  intro- 
duire dans  la  piaule , est  masqué 
dans  le  fruit  par  le  luuqueux-sucré 
et  mis  à nu  dans  le  vin  par  l'effet 
de  la  fermentation , puisqu’on  ne 
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Kapperçoit  pas  dans  le  fruit  lors- 
qu’on le  mange,  llenckel  a remar- 
qué que  des  grain8,pour  la  récolte 
desquels  on  avoit  employé  des 
excrétnens  humains, avoieut  donné 
une  bière  du  plus  mauvais  goût. 
Le  célèbre  Rouelle  a analysé  à 
plusieurs  reprises , devant  ses 
élèves,  des  vins  fabriqués  sur  les 
côtes  de  i'Aunis,  où  le  raisin  traîne 
sur  la  terre,  et  où  l’on  fume  les 
vignes  avec  des  plantes  marines  , 
et  il  en  a constamment  obtenu , et 
dans  une  assez  forte  proportion, 
du  muriate  de  soude  en  nature. 

3°.  Que  ce  n'est  pas  seulement 
dans  la  refie  ou  dans  la  pellicule 
des  grains  que  résident  certains 
principes,  qui  donnent  le  goût  de 
terroir,  puisque  plusieurs  de  cts 
mêmes  vins  ne  subissent  la  fermen- 
tation qu’après  l'égrappement  ; et 
que,  dans  d’autres,  la  fermenta- 
tion ne  s'établit  dans  le  moût  qu'a- 
près  avoir  été  séparé  des  pellicules 
du  raisin. 

4°.  Que  les  principes  du  goût 
de  terroir  se  modifient  diverse- 
ment dans  les  plantes,  suivant  la 
diversité  des  races  et  la  variété  des 
cépages,  et  peut-être  aussi,  suivant 
les  circonstances  qui  accompagnent 
la  fermentation.  On  a observé  que, 
dans  le  beau  vignoble  de  Saulerne, 
dont  les  vins  blancs  sont  si  esti- 
més et  dont  le  goût  particulier  est 
celui  de  la  pierre  à fusil,  le  peu  de 
vin  rouge  qu'on  y recueille  a un 
goût  de  terroir  très-fort  et  très- 
désagréable  ; il  a de  l'amertume , 
une  sorte  de  saveur  alumineuse 
qui  diminue, ^1  est  vrai , à mesure 
que  le  vin  vieillit,  mais  qui  ne  so 
perd  jamais  en  entier.  Les  éma» 
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nations  des  plantes  qui  croissent  et 
qui  meurent  dans  ce  sol,- relies  des 
fumiers  et  des  engrais  qu’on  ré- 
pand sur  le  terrain , doivent  être 
absorbées  par  les  vignes  blanches 
comme  par  les  vignes  colorées  ; 
cependant , comme  l'effet  en  est 
très  - différent  dans' le  vin  blanc  et 
dans  le  vin  rouge , n’est-il  pas  na- 
turel de  conclure  ou  qu’elles  se 
modifient  diversement  dans  ces 
deux  sortes  de  cépages,  pendant 
la  végétation  , ou  que  la  dissem- 
blance de  leurs  résultats  provient 
de  la  différence  des  procédés  qu’on 
emploie  dans  la  fabrication  de 
l’un  et  de  l'autre  de  ces  vins  ? 

La  lenteur  qae  met  la  nature 
dans  ses  œovres,  ne  contribue  pas 
peu,  sans  doute,  ù leur  perfection. 
Aussi  sommes -nous  très- portés  à 
croire  que  les  substances  miné- 
rales et  métalliques  qu’elle  déta- 
che insensiblement  de  la  masse  du 
sol , pour  être  ensuite  combinées 
avec  les  élémens  de  la  sève , dans 
une  juste  niesnre,  et  avec  la  sa- 
gesse qui  préside  à toutes  ses  opé- 
rations , sont  les  vrais  principes 
du  goût  de  terroir  que  nous  avons 
appelle  naturel,  et  que  souvent  on 
devroit  nommer  parfum.  Nous 
pensons  encore  que  les  gaz  qui 
s'échappent,  pour  ainsi  dire  par 
Ilots  de  certaines  plantes  parasites, 
de  certains  engrais  ou  des  engrais 
mal  composés,  mal  appropries  au 
sol,  sont  la  cause  du  goût  de  ter- 
roir artificiel  et  l’origine  de  la  sa- 
veur quelquefois  détestable,  inhé- 
rente aux  vins  de  certains  crûs.  Ces 
observations  qui  ne  sbnt  pas  étran- 
gères , sans  aoule  , à un  certain 
nombre  de  cultivateurs,  avertis- 
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sent  tous  les  vignerons  qu’ils  ne 
peuvent  mettre  trop  de  soins  dans 
la  composition  des  engrais,  trop 
de  circonspection . dans  leur  dis- 
tribution; et  enfin,  qu’on  ne  peut 
être  trop  attentif,  trop  diligent  à 
sarcler,  à héserber  les  vignes. 

>>*  ■ ■ i 1 . ; < • ; , 

■ii  Section  V. 

Des  aceidens  et  des  maladies  qui 
surviennent  à la  vigne , et  des 
différens  moyens  de  la  renou- 
veler. 

Souvent  les  élémens,  les  hommes, 
et  les  animaux , semblent  s'étre  con- 
certés, pour  porter  de  funestes  at- 
teintes a la  vigne,  sur -tout  vers 
les  contrées  du  nord.  Dans  les  ré- 
gions méridionales,  où  les  .gelées 
sont  rares , où  la  chaleur  atmo- 
sphérique permet  de  donner  un 
grand  espacement  aux  ceps,  où 
leur  végétation  est  active  et  vi- 
goureuse , sans  que  l'abondance 
de  la  sève  soit  un  obstacle  à la  ma- 
turité du  fruit,  elle  est  à l’abri  des 
maladies  et  des  aceidens,  ou  du 
moins  leur  effet  est  peu  sensible  ; 
mais,  dans  les  pays  septentrio- 
naux, il  en  est  tout  autrement, 
parce  que  la  vigne  y est  nécessai- 
rement foibie  et  délicate.  Il  n’est 
pas  douteux  qû’uue  plante  robuste 
s’apperçoit  à peine  d’une  alteiutc 
qui  sera  mortelle  pour  un  individu 
de  la  môme  espèce , moins  fort  , 
moins  vigoureux.  Maupin  qui  avoit 
fait  oette  observation,  eu  droit  une 
conséquence  très  -avantageuse  , au 
premier  apperçu , en  faveur  du 
son  système.  Mais  nous  avons  prou- 
vé par  le  raisonnement  et  par.  l’ex- 
périence, que,  si  la  vigne  étoit  es- 
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pacée  pat-tont , comme  il  1è  prés- 
ent , le  raisin  ne  mùriroit  pas  dans 
les  deux  tiers  de  nos  vignobles.  Il 
lout  donc  avoir  recours  à d’autres 
moyens,  du- moins  pour  les  pays 
ou  celui-ci  est  impraticable.  Nous 
avons  taché  de  recueillir  ceux  qui 
ont  été  mis  en  usage  jusqu'ici  avec 
quelque  succès,  pour  les  présenter 
au  lecteur.  Tous  ne  sont  pas  éga- 
lement satisfaisais;  mais  ou  n'en 
peut  espérer  de  meilleurs  que  du 
temps  , des  remarques,  et  du  zèle 
des  bons  observateurs. 

Les  accidens  les  phis  graves, 
occasionnés  par  l’intempérie  des 
saisons,  sont  Jes  gelées  du  prin- 
temps, et  la  coulure.  Ceux  qui  sont 
l'efiet  des  déchirures  aux  ruoines  , 
des  blessures  aux  tiges,  d’uue  sève 
sUrcbjndante,  doivent  être  attri- 
bués à k n’égligenee , à la  mal- 
adresse ou  à l’aveugle  cupidité  des 
boinmes;  la  voracité  de  quelques 
insectes  donne  lieu  aux  autres. 

« Les  gelées  sont  aucunement 
» destournées  de  la  vigne,  dit  Oli- 
» vier  do  Serre»,  si  en  les  preue- 
» nant  on  fait,  eu  plusieurs  lieux 
» d’icelle,  des  grosses  et  espesses 
« futuées  auec  des  pailles  humides 
» et  des  fumiers  demi  - pourris , 
a lesquellesroiupans  l’air  dissolueut 
s ses  nuisances  » . 

Plusieurs  personnes  ont  fait,  de 
nos  jours  cette  expérience  , et  elle 
a pleinement  réussi.  Voici  les  dé- 
tails du  procédé  'qu’emploie  le  ci- 
toyen Jumiihac,  l’un  de  nos  cuL 
li  valeurs  les  plus  éclairés.  La  ge- 
lée n'étant  vraiment  dangereuse  , 
que  lorsque  le  soleil  levant  frappe 
sur  les  nouveaux  bourgeons  de  la 
vigue  et  les  brûle , le  grand  art 
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est  de  diriger  lu  fumée  de  manière 
à intercepter  ses  rayons,  jusqu’à  ce 
que  l’atmosphère  soit  assez  échauf- 
fée pour  résoudre  la  gelée  eu 
rosée. 

La  vigne  du  citoyen  Jutnilbac, 
située  dans  le  dépurlemeut  de  Sei- 
ne-el- Oise  , entre  Orléans  et  Paris, 
est  exposée  à l’ouest  ; une  monta- 
gne de  sablons  la  garantit  de  l’est  ; 
au  nord,  elle  a un  tuur  pour  abri, 
et  elle  est  ouverte  au  midi.  Le  pro- 
priétaire fait  ramasser  des  herbes 
et  des  roseaux  ; on  les  mêle  avec 
de  mauvais  foin  cl  de  la  paille 
mouillée  ;v  eu  eu  forme , vers  l'est , 
des  rondes  de  cinquante  en  ciu- 

3unute  pas  ; on  en  place  de  même 
ans  les  allées  intérieures  de  la 
vigne  et  le  long  de  ses  bords.  Le 
propriétaire  fait  veiller  quand  il 
présume  que  te  froid  du  matin 
peut  être  redoutable  ; si  la  rosée 
n’est  pas  sensible  vers  le  milieu  de 
la  nuit,  c’est  un  pronostic  certain 
de  la  gelée.  Alors  une  heure  avant 
le  lever  du  soleil,  il  fait  mettre  le 
feu  aux  tas  d'herbes;  on  a soin  de 
leur  faire  donner  peu  do  flamme, 
mais  beaucoup  de  fumée.  Si  le 
vent  souille,  il  vieut  ordinairement 
du  nord-ouest  on  du  noèd-est.  On 
porte  alors  toute  l’attention  de  ce 
côté , afin  que  la  fumée  se  répande 
sur  tous  les  points  de  la  vigne.  S’il 
ne  fait  point  de  vent , ou  ne  s'oc- 
cupe qu’à  former  beaucoup  de 
fumée  du  côté  de  l’est,  pour  com- 
battre les  rayons  du  soleil.  Le  23 
mai  1793 , k eitoyen  Jumiihac 
lutta  contre  eux,  depuis  trois  heu- 
res du  malin  jusqu’à  huit  heures , 
sans  que  le  soleil  pût  pénétrer  dans 
sa  vigne.  La  fumée  étoit  si  épaisse; 
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que  les  hahifans  d'un  village  éloi-. 
né  de  sa  demeure  d'environ  trois 
ilomèlres,  n’appercevoient  le  so- 
leil que  comme  on  le  voit  quand 
il  est  prêt  a percer  ud  nuage.  Pour 
constater  , de  la  manière  la  plus 
certaine , l’effet  de  cette  expérien- 
ce, le  citoyen  Jutnilhac  avoit  privé 
de  la  fumée  une  planclie  entière 
de  sa  vigne  , adossée  au  mur  qui 
la  garantit  du  nord.  Aucun  bour- 
geon de  cette  partie  n’échappa  au 
désastre  de  la  gelée , et  ceux  du 
surplus  furent  presque  tous  con- 
servés. Cependant  ce  vignoble  gela 
en  entier  , le  31  mai  de  la  même 
année,  parce  que  la  persoune  qui 
a voit  été  chargée  de  veiller,  crut 
uppercevoir  de  la  rosée,  à une 
heure  du  matin  ; elle  se  reposa  sur 
cette  apparence , s’endormit  et  se 
réveilla  trop  tard  pour  combattre 
le  fléau. 

Ce  moyen  de  la  fumigation  contre 
la  gelée  est  pénible  et  coûteux  à 
employer  ; cela  est  vrai  : il  sup- 
pose une  vigilance  constante,  beau- 
coup de  sagacité,  un  zèle  vraiment 
actif  ; mais  son  effet  est  certain. 
Nous  n’en  pouvons  pas  dire  autant 
des  expédiens  qui  ont  été  employés 
jusqu’ici  pour  prévenir  la  coulure. 
Cependant,  il  est  bon  d’observer 
que  l’époque  de  l’ébourgeonne- 
ment  peut  contribuer  puissam- 
ment à la  prévenir  ou  à la  favo- 
riser. 

Les  étamines  constituent  les  par- 
ties mâles  de  la  génération  des 
plantes  , et  le  pistil  , les  parties 
femelles.  Les  unes  et  les  autres  sont 
lacées,  dans  la  vigne,  au  centre 
0 la  même  corolle.  C'est  de  l’union 
des  sexes  que  résulte  la  fructifica- 
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tion;  cl  pour  que  cette  union  s'o- 
père parfaitement  , la  ténuité  des 
parties  exige  les  circonstances  les 
plus  favorables  dans  le  temps.  Une 
pluie  longue  et  (foide,  un  vent 
impétueux  et  chaud  , le  dérangent 
nécessairement.  Le  froid  resserre 
toutes  les  parties  de  la  génération  ; 
l’eau  empâte  les  unes  et  bouche  les 
autres;  la  chaleur  dessèche  les  va- 
peurs fécondantes , le  vent  les  en- 
traîne et  les  disperse.  Dans  l'un  ou 
l’autre  de  ces  cas , la  fleur  avorte , 
et  l’avortement  de  la  fleur  produit 
toujours  la  coulure.  Quand  cet 
accident  est  produit  par  la  cause 
dont  nous  venons  de  parler , il 
n'est  aucun  moyen  de  le  prévenir 
pu  de  le  réparer;  il  faut  se  sou- 
mettre, et  n'attendre  de  dédomma- 
gement que  de  la  récolte  subsé- 
quente. Mais  il  n'arrive  que  trop 
souvent , sur-tout  dans  la  vigne  , 
que  la  coulure  a lieu,  même  après 
la  fécondation  parfaite  ; c'est-à-dire, 
ue  le  fruit  étant  noué,  se  détache 
u petit  péduncule  par  lequel  il  • 
tient  à la  rafle,  et  disparoit.  Cet 
accident  est  l’effet  d'une  végétation 
trop  active,  ou  d’une  sève  trop 
aboudan te.  Cette  sève,  portée  aveo 
violence  et  rapidité  vers  les  parties 
très-délicates  de  la  grappe , ne 
donne  pas  le  temps  aux  embryons 
de  se  l'approprier;  elle  les  chasse, 
pour  aiusi  dire,  comme  par  l'effet 
d’une  impulsion  spontanée , et  les 
remplace  eu  se  changeant,  et  en  se 
prolongeant  en  bois.  Cette  théorie 
paroit  évidemment  confirmée  par 
l’expérience  suivante.  Aussitôt  que 
les  fruits  d’un  cep  sont  noués  , en- 
levez adroitement,  avec  une  petite 
laine  bien  tranchante,  sur  le  vieux 
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bois  qui  porte  immédiatement  no 
nouveau  bourgeon  , une  portion 
de  la  substance  corticale , jusqu’à 
la  partie  ligueuse , et  seulement  de 
la  hauteur  de  quelques  millimètres. 
Ayez  soin  que  toute  la  partie  li- 
gueuse soit  mise  circulairemeut  à 
découvert,  mois  sans  être  endom- 
magée , sans  avoir  reçu  la  moindre 
atteinte.  Recouvrezla  ensuite  , en 
remplacement  des  pellicules  et  du 
liber  enlevés,  avec  un  fil  de  colon 
ou  de  laine,  et  vous  serez  bientôt 
à portée  de  vérifier  l’effet  de  ce 
procédé.  Quelque  commun  qu'ait 
été  le  mal  de  la  coulure  dans  les 
autres  parties  de  la  vigne , vous 
verrez  que  la  branche  mise  en  ex- 
périence en  aura  été  tout  à-fait 
exempte  ; et  cela  , parce  que  la 
solution  de  continuité,  dans  la  par- 
tie corticale,  avant  nécessairement 
ralenti  le  flux  de  la  sève,  a permis 
à la  grappe  de  tourner  à sou  profit 
tout  ce  qui  s’en  est  porté  vers  elle. 
Malheureusement  ce  procédé  exi- 
ge trop  de  temps  et  des  soins  trop, 
minutieux  pour  pouvoir  être  exé- 
cuté en  grande  exploitation , ou 
ailleurs  que  dans  les  jardins  et  sur 
des  treilles  spécialement  affection- 
nées ; mais  il  jette  un  grand  jour 
sur  la  marche  de  la  sève  dans  les 
végétaux,  et  met  à découvert  une 
des  principales  causes  delà  coulure 
des  raisins.  En  conséquence  , le  ci- 
<cJ>’en  ( Beffroy  accuse  fortement 
d’impéritie  les  vignerons  qui  ébour- 
geonneut  la  vigne  pendant  la  flo- 
raison , parce  qu’ils  font  refluer  la 
«ève  vers  les  grappes.  Il  résulte  des 
expériences  comparatives  que  ce 
eultfvateur  a faites,  en  ébourgeon- 
aant  la  vigne,  et  eu  taillant  le  pê- 
Tome  X. 
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cher  à trois  différentes  époques  de 
ljur  végétation  ; savoir , avant , 
pendant  et-  après  la  floraison  ; que 
le  fruit  de  l’une  et  de  l’autre  espèce 
de  ces  végétaux  a constamment 
coulé  , quand  les  retraticheraeos 
ont  été  faits  pendant  la  fleur. 

Une  vigruï  n’a  pas  été  frappée 
par  une  gelée  récente  , son  fruit 
n’a  pas  coulé,  et  cependant  elle 
présente  un  aspect  affligeant  ; quoi- 
que jeune,  elle  a l’air  de  languir; 
les  pétioles  sont  mous  ; les  feuilles 
sont  penchées;  quelques  unes  même 
pâlissent;  son  fruit  est  farté,  quand 
il  devroit  être  lisse  et  rebondi  ; 
uelquefois  la  plus  grande  partie 
es  ceps  annonce  une  végétation 
saine  et  vigoureuse  ; mais  il  en  est 
un  certain  nombre  qui  annonce 
de  la  souffrance  ; ainsi  le  mal  peut 
être  général  cm  n’être  que  partiel. 
Il  importe  de  se  rappeller  l’état  du 
temps  et  la  manière  dont  les  saisons 
se  sont  comportées  pendant  l’année 
précédente  , si  les  circonstances 
météorologiques  n’ont  pas  été  fa- 
vorables à ta  végétation  , si  les 
ouvrages  ont  été  faits  à contre- 
temps , si  on  a tourmenté  la  terre,  si 
le  fruit  et  îessarmensontété  nourris 
d’bumidité;  et  si  ,au  temps  de  la  taille 
dernière , on  n'a  pas  rabattu  sur 
le  vieux  bois , ou  aura  commis  une 
grande  faute.  Quand  les  sarment 
ont  été  frappés  de  la  grêle , les  bou- 
tons voisins  de  la  blessure  ne  peu- 
vent donner  que  de  foibles  reje- 
tons: c’étoit  encore  le  cas  de  tail- 
ler à quelques  centimètres  au 
dessous  des  plaies.  Si,  après  les 
vendanges,  on  n’a  pas  eu  le  soin 
de  couper  les  liens  qui  attachent 
les  rameaux  aux  pieux , aux  per- 
li 
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clies,  aux  écbalas,  la  rcige , le 
givre,  les  frimas  y séjournent,  gt 
leur  contact  produit  des  gerçures 
et  des  ulcères  qu’il  est  important 
de  retrancher  au  temps  de  la  taille. 

I.es  engrais  non  murs,  encore 
visqueux  ou  répandus  en  trop 
grande  abondance,  obstruent  les 
conduits  de  la  sève,  et  la  plante  ne 
tarde  pas  à succomber,  si  l’on  ne 
s'empresse  de  modérer  l’effet  de 
cette  nourriture  trop  substantielle. 
Le  seul  moyen  de  remédier  effica- 
cement au  mal , c'est  de  transpor- 
ter promptement  dans  la  viguc,  du 
sable,  sec  , du  gravier,  de  la  terre 
de  bruyère,  des  débris  de  bâti- 
mens , ou  des  décombres  de  car- 
rières. 

I.e  procédé  qu’on  emploie  le 
plus  communément  pour  provi- 
gner,  cause  à la  vigne  de  fréquentes 
maladies.  Ce  plancher  cfe  vieux  bois 
que  l'on  construit, pour  ainsi  dire, 
entre  deux  terres  , finit  enfin  par 
se  corrompre,  par  pourrir.  Il  n'est 
plus  alors  qu'un  levain  pestilentiel, 
qui  se  communique  aux  plantes 
voisines,  et  sur- tout  à celles  qui 
adhèrent  encore,  par  leurs  racines, 
aux  vielles  mères  souches  en  état 
de  décomposition.  Vous  voyez 
souffrir  un  cep;  le  siège  de  la 
maladie  n’est  point  apparent;  hutez- 
vous  de  le  déchausser  , de  fouiller 
la  terre;  suivez  la  trace  du  vieux 
bois  ; ce  ne  sera  souvent  qu’à  un 
ou  deux  mètres  de  distance  du 
provin  que  vous  trouverez  la  vraie, 
la  seule  cause  du  mal  ; elle  réside 
dans  la  partie  cbancir  de  l’ancienne 
souche,  qui  communique  à la  jeune 
un  suc  morbifique  ; séparez  - les 
l'une  de  l'autre;  extirpez  la  pre- 
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mière  du  terrain  , n’y  laissez  sub- 
sister aucune  de  ses  parties.  Quant 
à la  seconde,  examinez  attentive- 
ment toutes  ses  racine»;-*’)!  en  est 
quelques  unes  d’ulcérées,  ne  crai- 
gnez pas  de  retrancher  jusqu’au 
vif,  et  recouvrez  le  chevelu  sain 
qui  reste  avec  la  terre  émiée  de  la 
surface  du  soi. 

Quelque  attentif  que  soit  le  vigne- 
ron, il  est  rare  que  le  fer  qu’il  em- 
ploie au  labour  ou  au  sarclage  , 
u’atleîgne  quelque  tige.  Il  en  ré- 
sulte des  blessures  d'autant  plus 
dangereuses  , que  souvent  il  s'en 
ex  Ira  vase  arbondarnment  une  subs- 
tance limphatique  , qui  n'est  autre 
chose  que  la  sève  destinée  à la  te- 
produclion  de  toutes  les  parties  do 
fa  plante.  La  blessure  est  ancienne 
ou  nouvelle.  Dans  le  premier  cas  , 
le  suintement  est  médiocre;  on  l'é- 
tanchera facilement  avec  l’onguent 
de  Saint  - Fiacre,  ou  seulement 
avec  de  l’argile.  J’ai  éprouvé  que 
de  la  suie,  ou  delà  fine  poussière 
de  charbon , mêlée  avec  du  savon 
mon , et  réduite  en  consistance  de 
pâle  , étoil  nn  remède  efficace.  Il 
esl  plus  difficile  d’arrêter  l’écoule- 
ment d’une  plaie  récente,  parce 
qu'il  est  plus  rapide.  L’application 
«le  l’onguent  dont  on  vient  de  par- 
ler, celle  de  la  cire  molle,  du  gou- 
dron , et  même  d’un  fer  chaud,  est 
quelquefois  insuffisante.  Alors  dé- 
pouillez de  sa  première  envcloppo 
extérieure , toute  la  partie  du  cep 
qui  avoisine  la  blessure  ; poinpez- 
en  l’humidité  avec  un  linge  usé  j 
ou  mieux  encore,  avec  une  éponge, 
et  enveloppez  la  branche  ou  la  tige 
blessée  d’un  morceau  de  vessie  ou 
de  baudruche,  enduit  de  poix,  en 
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formé  à’ emplâtre;  on  assujettit  cet 
appareil  avec  un  gros  fil  ciré  ; on 
le  laisse  subsister  pendant  un  mois. 
Le  point  important  est  de  sous- 
traire la  blessure  au  contact  de 
l’air. 

Les  bévues  des  hommes,  l'in- 
tempérie des  saisons  ne  sout  pas 
les  seuls  ennemis  que  la  vigne  ait 
à combattre.  Plusieurs  genres  d in- 
seeles  Ini  font  une  guerre  presque 
continuelle,  sur -tout  dans  les  ré- 
gions septentrionales  , parce  que 
la  plupart  ne  résistent  point  aux 
tories  clialenrs  des  contrées  du 
midi.  Les  plus  nuisibles  de  ces  in- 
sectes sont  le  ver  de  la  vigne , deux 
espèces  de  charançons, le  grihou- 
ri>  les  hannetons,  les  limaçons. 

I.  Le  ver  de  la  vigne , sphinz 
elpenor.  Il  y a apparence  que  son 
œuf  est  déposé  dans  le  temps  que 
le  grain  est  encore  très-petit  et 
très -tendre,  puisque  la  piquure 
que  l’insecte  a faite  pénètre  jus- 
qu'au pépin,  et  que  le  pépin  même 
en  est  quelquefois  profondément 
creusé;  mais,  pour  l'ordinaire  et 
presque  toujours , il  en  porte  l’em- 
preinte. 

Le  grain  dans  lequel  le  ver  a 
été  déposé,  ne  parvient  pas  à la 
même  maturité  que  les  grains  voL 
sius  ; il  mûrit  à moitié  et  se  dessè- 
che sans  pourrir.  L’endroit,  de  la 
piquure  du  papillon  ressemble  à 
une  piquure  d’épingle  extrême- 
ment fine;  tous  les  environs  sont 
légèrement  bleuâtres;  la  peau  est 
lisse;  le  dessous  de  cette  peau 
bleuâtre  est  calleux,  dur;  la  pi- 
quure est  au  centre.  L’œuf  éclos 
et  devenu  ver  se  nourrit  d’abord 
de  la  chair  du  grain,  dont  il  sort 
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en  élargissant  la  piquure  qui  res- 
semble alors  à celle  d’une  grosse 
épingle;  Ce  ver  aussitôt  après  sa 
sortie , sc  file  de  petits  conduits 
semblables  à des  tubes  qui  ont  des 
communications  les  uns  avec,  lus 
autres,  pour  sc  porter  aux  grains 
voisins  de  sa  retraite , qu’il  pique 
et  dont  il  tire  une  nourriture  plus 
agréable  que  celle  du  grain  qui 
lui  a servi  de  berceau  , puisque 
les  premiers  approchent  de  leur 
maturité.  Peut-être  a-t-il  besoin 
d’une  nourriture  plus  acide  dans 
les  premiers  jours  de  son  exis- 
tence , puisqu'il  creuse  un  peu  tout 
autour  de  lui , et  qu’il  ne  sort  de 
sou  berceau  que  lorsque  le  raisin 
approche  de  maturité.  Il  est  aisé 
de  distinguer  le  grain  qui  a été 
son  berceau  , des  grains  dont  il 
se  nourrit  ensuite.  La  piquure  de 
ceux  - ci  est  toujours  vers  le  pé- 
duncule  du  grain,  tandis  que' celle 
des  premiers  est  placée  sur  la  ron- 
deur du  grain.  Peut  - être  que  la 
peau  trop  tendre  ne  présente  pas 
assez  de  prise  aux  petites  serres 
de  l 'insecte  ; mais  que  vers  le  pé- 
dnncule  il  trouve  un  retour  , une 
espèce  de  gouttière  sur  laquelle  ses 
serres  ont  plus  d’action. 

On  ne  rencontre  presque  jamais 
cet  insecte  sur  les  raisins  dont 
les  grains  sont  très -espacés;  il  est 
sans  doute  nécessaire  que  les  grains 
soient  serrés  pour  pouvoir  étendre 
leurs  soies , se  ménager  des  com- 
munications. Peut-être  est-ce  aussi 
la  raison  pour  laquelle  ils  atta- 
quent le  grain  vers  le  péduncule , 
ne  pouvant  sc  glisser  eu  Ire  les 
grains,  et  par  conséquent  étant 
obligés  d’établir  leurs  galeries  dans 
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les  différentes  ramifications  de  la 

grappe. 

Oa  ne  doit  pas  être  surpris  si 
la  pourriture  n’affecte  qu'une  seule 
partie  du  raisin;  et  si  on  examine 
attentivement  on  verra  sous  ces 
grains  pourris  les  galeries  soyeuses 
de  l’insecte,  qui  les  attachent  les 
ans  aux  autres. 

Cet  insecte  est -il  la  canse  de  la 
pourriture?  11  l’occasidhne ; mais 
il  n'eu  est  que  la  cause  secondaire. 
Dans  les  années  chaudes  et  sèches, 
il  n’y  a point  de  pourriture  ; plus 
l'automne  est  humide , plus  la 
pourriture  est  complète.  Dans  les 
temps  de  plaie , les  feuilles  , les 
racines  portent  dans  le  raisin  une 
sève  trop  abondante,  trop  délayée  j 
trop  aqueuse;  l’écorce  sans  cesse 
renouvelée,  s’amincit,  se  ramollit, 
et  l’insecte  la  perce  facilement. 
Dans  les  années  sèches,  au  con- 
traire , le  grain  est  moins  aqueux , 
l’écorce  est  plus  dure,  plus  coriace, 
et  l’insecte  ne  peut  le  pénétrer. 
Quand  le  raisin  est  trop  chargé 
d'humidité , on  voit  souvent  une 
gerçure  longitudinale  s’étendre  le 
long  de  l’enveloppe,  et  la  pulpe  du 
grain  est  à découvert  ; alors  le  raisin 
pourrit  aussitôt,  parce  que  cette 
pulpe  est  exposée  à l’air.  C’est  à 
tort  qu’on  attribue  ce  mal  aux  vers; 
ils  eu  profitent,  il  est  vrai,  pour 
vivre  plus  commodément;  mais  ils 
n’en  sont  pas  les  auteurs  puisqu’ils 
ne  creusent  le  grain  qu’autant  qu’il 
le  faut  pour  pouvoir  s’y  introduire, 
aller  butiner,  entrer  et  sortir  à leur 
aise;  mais  le  trou  est  toujours  rond. 
On  doit  distinguer  ce  trou  de 
celui  que  font  les  oiseaux,  quoiqu’il 
soit  également  rond.  Celui  que 
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Font  Tes  oiseanx  est  évasé,  pins 
large  à l’écorce  que  vers  la  base, 
et  il  est  rare  que  la  pourriture  en 
soit  la  suite.  L’oiseau  ne  coupe  pas , 
ne  mâche  pas,  mais  il  suce,  il 
pompe  le  suc,  et  la  quantité  de  la 
substance  aqueuse  étant  diminuée, 
l’écorce  s’allonge,  va  jusqu’au  pépin 
où  elle  adhère  alors,  et  le  fruit  se 
conserve.  Les  cerises  , les  grains 
de  raisin  becquetés  sont  même 
las  doux  , plus  sucrés,  plus  agréa- 
les  qne  les  autres , parce  que  ces 
animaux  ont  élevé  une  grande 
partie  de  l’eau  surabondante  de  la 
végétation , et  que  la  substance 
muqueuse-sucrée  s'est  plus  rappro- 
chée. Il  fie  fait  point  dans-  ces 
fruits  une  reproduction  de  nou- 
velle chair,  mais  un  simple  pro- 
longement de  la  peau  qui  recouvre 
la  chair. 

Le  sphinx  elpenor  se  tient  en- 
fermé dans  le  grain  pendant  la 
nuit  ; pendant  la  rosée  du  matin , 
dans  les  temps  froids , on  le  voit 
quelquefois  se  promener  au  soleil 
sur  le  raisin  ; mais  au  moindre  bruit, 
au  plus  léger  mouvement  il  se 
cache  avec  promptitude. 

II.  L’urbec  et  le  bccmore  sont 
deux  insectes  très -nuisibles  à la 
vigne.  i°.  Le  becmore  à étuis  rou- 
es , rhinomacer  niger,  e/itris  ru- 
ris,  capite  thoraccifuc  aureis.  pro- 
biscide  lortgitndine  ferè  corporis. 
Geoffroy;  c’est  le  même  que  le 
cuTVti/io  Bacchus  de  Fabricius. 
x°.  Le  charançon  nommé  par  Linné 
curcutio  betu/œ , longi  - rostris  , 
thorace  autrorsùm  sœpè  spinoso , 
corpure  riridi  aurato , subtùs  con- 
co/ore.  Ces  deux  charançons  pa- 
roissent  sur  la  vigne  lorsque  le 
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bourgeon  a environ  deux  déci- 
mètres de  longueur;  ils  s'attachent 
aux  feuilles  nouvelles,  les  roulent , 
les  tournent  en  spirale  et  pondent 
dans  les  replis  qu’ils  ont  formés  , 
deux  œufs  extrêmement  petits.  On 
trouve  souvent  enfermés,  dans  ces 
espèces  de  cornets,  le  mâle  et  la 
femelle.  Les  deux  œufs  ne  sont  ja- 
mais ensemble , mais  dans  des  cir- 
convolutions  différentes.  La  nature 
qui  veille  toujours  à la  conserva- 
tion des  espèces,  a donné  à ces 
insectes  l’instinct  de  couper  le 
bourgeon  à moitié  ou  aux  deux 
tiers,  avant  d’en  rouler  les  feuilles, 
parce  que  si  la  sève  s’y  répaudoit 
avec  trop  d’activité,  ils  ne  leur  trou- 
veroient  pas  la  flexibilité  nécessaire 
pour  les  contourner  à leur  gré.  La 
forte  incision  qu’ils  font  aux  bour- 
geons est  le  principe  du  mal , puis- 
qu’elle détruit  l’espoir  de  la  ré- 
colte. La  larve  de  ces  charançons 
n’est  pas  moins  funeste  aux  vignes 
qucl'iDsccte  parfait,  parce  qu'elle 
sc  nourrit,  comme  lui  , du  bour- 
geon et  du  péduncule  des  feuilles. 
Ces  insectes  sont  connus  des  vigne- 
rons sous  les  noms  d'urbec,  urbère , 
coupe  - bourgeons , diableau , bê- 
che , lise/ te , velours  - vert , des- 
traux , etc. 

III.  Un  gribouri,  que  Fabricius 
à désigné  sous  le  nom  de  gribouri 
de  la  vigne  , crytocephalus  vitis  ; 
Linné  le  range  dans  les  chryso- 
mèles.  Quelques  écrivains  ont  con- 
fondu le  gribouri  avec  les  cha- 
rançons dont  on  vient  de  parler; 
mais  la  manière  dont  ils  attaquent 
la  vigne  est  très  différente.  Le  gri- 
bouri  ronge  les  feuilles,  fend  les 
grains  du  raisin  ; mais  il  ne  coupe 
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ni  le  bourgeon  , ni  les  péduncules. 
Lorsque  la  vigue  est  attaquée  par 
le  gribouri,  ses  feuilles  sont  per- 
cées comme  un  crible  ; son  bois 
maigrit , il  est  peu  nourri;  son  fruit 
est  rare  et  mal  conditionné. 

IV.  Le  hanneton  scarabætts  stri- 
dulus  et  arboreus  vulgaris.  Sa  lar- 
ve connue  sous  les  noms  de  ver 
blanc , de  turc,  de  man  est  beaucoup 
plus  funeste  à la  vigne  que  l'insecte 
dans  son  étal  de  perfection.  Le  cha- 
rançon n’est,  pour  ainsi  dire,  qu'é- 
phémère, mais  le  hanneton  emploie 
plusieurs  années  à parcourir  le  cer- 
cle de  ses  diverses  métamorphoses. 
Après  sa  fécondation,  la  femelle 
creuse  un  trou  dans  la  terre  avec 
sa  queue,  et  Renfonce  à la  profon- 
deur d’un  mètre  huit  centimètres; 
elle  y pond  ses  œuTs,  quitte  son  ’ 
repaire , se  nourrit  encore  pen- 
dant quelque  temps  avec  les  feuilles 
des  nrbres  et  disparoit  bientôt 
après.  Vers  la  fin  de  l’été  les  œufs 
sont  éclos  ; il  en  est  sorti  de  petits 
vers  qui  se  nourrissent  de  gazon, 
de  racines  et  sur -tout  du  chevelu 
de  la  vigne.  Ils  interrompent  par 
lears  morsures  la  communication 
des  vaisseaux  qui  portent  une  par- 
tie de  la  sève  dans  les  plantes.  O11 
devine  aisément  la  présence  de  cet 
insecte  au  pied  de  la  vigne,  par 
la  couleur  rougeâtre  que  contrac- 
tent ses  feuilles  et  par  la  précocité 
de  son  fruit.  A l’âge  de  trois  ans 
le  ver  du  hanneton  a pris  une  telle 
croissance  qu’il  n’a  pas  moins  d’un 
décimètre  de  longueur  et  six  ou 
sept  centimètres  de  grosseur.  Sa 
métamorphose  de  larve  eu  scara- 
bée a lieu  au  mois  de  prairial  , 
vers  la  tin  de  la  quatrième  année 
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de  son  existence.  Si  on  fouille  la 
terre  à cette  époque , on  y trouve 
non  seulement  des  hannetons  tont 
formés,  mais  aussi  des  vers  de 
son  espèce  de  diflërcns  degrés  de 
grandeur. 

V.  Le  limaçon  oq  escargot.  Les 
vigneroos  le  nomment  le  limaçon 
des  vignes  ; mais  il  ne  diffère  en 
rien  do  limaçon  commun  chochlea 
tcrreslris.  C’est  un  ver  oblong , 
ovipare,  sans  pieds  ni  os  intérieurs, 
enfermé  dans  une  coquille  d'une 
seule  pièce , d'ou  il  sort  et  où  il 
rentre  à son  gré.  Cette  coquille 
change  de  couleur  à mesure  que 
l'insecte  vieillit.  l«  limaçon  rend 
de  tous  les  endroits  de  son  corps, 
et  particulièrement  de  ses  parties 
inférieures,  une  humeur  visqueuse 
et  grasse  qui  les  retient  sur  les  corps 

3u‘il  parcourt  et  qui  l’empêche 
être  pénétré  par  l’eau.  Pour  mé- 
nager une  liqueur  si  précieuse , il 
a grand  soin  d'éviter  les  ardeurs 
d’un  soleil  brûlant  qui  la  dessèche- 
roieni  ; aussi  habite-t-il  communé- 
ment les  lieux  frais.  Sa  coquille 
lui  sest  de  demeure;  il  la  porte 
par-tout  avec  lui , et  ne  semble  la 
tenir  que  par  le  gonflement  de 
ses  parties  charnues  ; car  on  ne 
découvre  point  le  ligament , le 
musclé  tendineux  qui  attache  les 
autres  testacées  à leurs  coquilles. 
On  remarque  sur  le  côté  droit  du 
cou  du  limaçon  , une  ouverture 
qui  est  en  même  temps  le  conduit 
de  la  respiration,  la  vulve  de  l’anus; 
c'est  de  là  que  so(teut  au  besoin , 
et  dans  le  même  individu  , les 
parties  masculine  et  féminine  de 
la  génération.  L’acte  de  l’union  in- 
time n’a  lieu  piciuement  qu'après 
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qu’un  limaçon  en  a- rencontré  un 
autre  de  sa  même  espèce , de  sa 
même  grosseur  çt  d’une  coquille 
dont  la  couleur  soit  entièrement 
conforme  à la  sienne.  Leur  réu- 
nion s’annonce  par  des  mouvemens 
préliminaires  assez  vifs  et  après 
s'clre  mutuellement  assurés  d’une 
parfaite  intelligence.  Ils  ont  un 
genre  d’agacerie  font  singulière , 
dit  Valmont  de  Bomare.  Il  sort 
entre  les  parties  mâles  et  femelles 
une  espèce  d'aiguillon , fait  en  fer 
de  lance  à quatre  appendices,  qui 
se  termine  en  une  pointe  très-ai- 
guë et  assez  dure , quoique  friable. 
Quand  les  deux  limaçons  tournent 
l'un  vers  l'autre  la  fente  de  leur 
cou  et  se  touebeut  par  cet  endroit, 
l’aiguillon  de  l’un  pique  l'autre  ; 
et  la  mécanique  qui  fait  agir  le 
petit  dard  est  telle  qu’il  abandonne 
en  même  temps  la  partie  à laquelle 
il  étoit  attaché,  de  manière  qu’il 
tombe  par  terre  , ou  que  le  lima- 
çon piqué  l’emporte.  Celui-ci  se 
retire  aussitôt  ; mais  peu  de  temps 
après  il  revient , rejoint  l’autre , 
le  pique  amoureusement  à son 
tour  ; et  l’accouplement  s'accom- 
plit, et  les  deux  limaçons  se  fé- 
condent l'an  l’autrejjar  une  action 
réciproque  et  simultanée.  Environ 
dix-huit  jours  après  ils  pondent , 
par  l’onverture  de  leur  cou,  une 
grande  qanlité  d’œufs  qu’ils  ca- 
chent en  terre  avec  beaucoup  de 
soin  et  d’industrie.  Aux  approches’ 
de  l’hiver  le  limaçon  s'enfonce  lui- 
inême  dans  la  terre , on  bien  il  se 
retire  dans  quelque  trou , quel* 
quefois  seul,  mais  ordinairement 
en  compagnie.  Il  forme  alors,  avec 
fa  bave , à l’ouverture  de  sa  co- 
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quitte , un  petit  couvercle  blan- 
châtre assez  solide,  par  lequel  il 
se  inet  à l’abri  des  injures  de  l'air 
et  de  la  rigueur  du  froid.  Il 
demeure  ainsi  tapi,  sans  mouve- 
ment, et  sans  prendre  de  nourri- 
ture, pendant  cinq  ou  six  mois  , 
jusqu’à  ce  que  le  printemps  ail  ra- 
mené les  beaux  jours  cl  la  verdure. 
Avec  l'appétit  tous  ses  besoins  re- 
naissent ; il  ouvre  sa  porte  et  va 
chercher  de  tous  côtés  à réparer 
ses  forces  épuisées.  Les  bourgeons 
et  les  nouvelles  feuilles  de  lu 
vigne  provoquent  son  appétit.  Il 
cause  du  dégât , non  senlrthent 

ftar  les  parties  quil  absorbe  pour 
ni  servir  d’aliment,  par  la  rupture 
des  fibres  et  des  canaux  séveux  ; 
mais  la  substauce  muqueuse  qu'il 
laisse  sur  les  bourgeons  et  les 
feuilles  qu’il  parcourt  , obstrue 
les  trachées , bouche  les  pores , et 
est  un  obstacle  à l'aspiration  et  à 
la  transpiration  de  la  plante. 

la  grosseur  de  cet  insecte  et 
la  lenteur  dosa  marche  permettent 
d'en  faire  la  chasse  aisément.  Il 
rruint  la  chaleur  , cherche  l’ombre; 
il  se  plait  à l'humidité.  Dès  que  le 
soleil  est  parvenu  à une  certaine 
hauteur,  vers  six  ou  sept  heurts 
du  matin  , en  été  , il  se  tapit  sous 
les  feuilles  les  plus  basses  et  les  plus 
épaisses  des  surmena , cl  y reste 
immobile  jusqu’à  ce  que  ses  be- 
soins, la  fraîcheur  et  la  rosée  de 
la  nuit  l’invitent  à recommencer 
ses  courses  et  son  pillage.  Dans  les 
terrains  calcaires  le  vigneron  ren- 
contre sonvent,  en  donnant  les  la- 
bours , des  pierres  plates  et  d'un 
volume  assez  considérable.  Il  est 
obligé  du  les  tirer  de  la  terre  parce 
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qu'elles  sont  un  obstacle  à la  di- 
rection que  veulent  prendre  les 
racines.  S’il  avoit  l'attention  d’en 
former  d’espace  en  espace,  de  pe.- 
tits  tas,  en  les  plaçant  de  champ 
les  unes  contre  les  autres,  les  li- 
maçons choisiraient  leur  ombrage 
pour  retraite  ; et  il  n’eu  échappe- 
rait auenu  à la  recherche  qu’on 
en  feroit.  Celle  chasse  ne  pou- 
vant être  accompagnée  d’aucune 
circonstance  périlleuse,  puisqu'un 
sac  et  une  ficelle  sont  les  seuls 
inslrumens  qu'elle  exige,  peut  être 
confiée  à des  eufans.  Ils  se  porte- 
raient avec  d'autant  plus  de  plaisir 
à l’exécuter,  quelle  serait  tout  à 
la  fois  un  sujet  d’exercice  et  un 
moyeu  de  sc  procurer  uu  aliment 
qui  n’est  pas  dédaigué  par -tout; 
car  si  les  limaçous  de  lu  vigne  ne 
conviennent  pas  aux  estomacs  dé- 
biles des  citadins,  ceux  des  habi- 
tans  des  campagnes  s’en  accom- 
modent impunément. 

Il  n’est  pas  aussi  facile  de  dé- 
truire le  ver  de  la  vigne.  Cet  in- 
secte est  si  petit  qu'à  peine  on  peut 
l’appercevoir  ; il  a la  vue  si  per- 
çante, fouie  si  line,  fant  de  son- 
ples.se  et  d'agilité  dans  ses  meuve- 
mens,  qu’il  est  en  garde  contre 
toute  surprise , et  qu'il  a l'art  de 
se  soustraire  à tons  les  piège». 
Heureusement  il  est  polyphage,  et 
par  cela  même , moins  nuisible 
qu’il  ne  parait  l'être. 

Le  lieu  où  le  charançon  se  loge 
cl  dépose  ses  ecnf's,  est  très-appa- 
rent. Le  mâle,  la  femelle  et  leur 
progéuiture  sont  refermés  dans 
«les  feuilles  roulérs  et  à demi  des- 
séchées. Il  s'agit  de  les  couper,  de 
les  réunir  dans  uu  tablier y de  1rs 
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transporter  hors  de  la  vigne  ef  d'jr 
mettre  le  feu.  Ceux  qui  se  conten- 
tent de  les  piétiner,  à mesure 
qu'elles  tombent  , prennent  une 
peine  inutile;  parce  que  les  insec- 
tes et  leurs  œufs  échappent  à l'ellét 
de  ce  mouvement.  Il  faudroit 
même,  pour  assurer  la  destruction 
de  ces  animaux  et  de  celle  du  han- 
neton, un  concours  de  zèle  et  de 
bonne  volonté , tel , que  tous  les 
habitans  d’ua  canton  choisissent 
le  même  jour  pour  faire  cette 
chasse.  Si  un  particulier  s'eu  oc- 
cupe sans  être  secondé  par  ses  voi- 
sins, il  en  est  pour  la  perte  de  son 
temps.  Les  insectes  ne  conuoisseut 
point  de  bornes  à leurs  domaines  ; 
ils  passent  rapidement  d’une  pro- 
priété dans  une  autre. 

Les  larves  de  i'urbec,  du  bec- 
more,  du  gribouri  et  du  hanneton 
redoutent  l’impression  de  l’air  et 
sur-tout  les  vicissitudes  de  l'atmo- 
sphère ; elles  ne  résistent  pas  plus 
aux  froids  qu'aux  chaleurs.  C’est 
pour  jouir,  sans  doute,  d’une  tem- 
pérature égale,  qu’elles  vont  éta- 
blir leur  demeure  dans  l’intérieur 
de  la  terre.  Ne  pouvant  se  nourrir 
que  des  racines  qu’elles  rencon- 
trent , elles  se  portent  sur  celles 
de  la  vigne,  avec  d’autant  plus 
d’avidité  , que  la  bonne  culture 
n’en  souffre  point  d'autres  dans  un 
vignoble.  Si  une  vigne  souffre,  si 
un  ne  peut  attribuer  sa  langueur 
à aucun  vice  dans  ses  façons,  on 
défausse  un  certain  nombre  des 
ceps  les  plut  fatigués  ; on  cherche 
dans  les  bifurcations  des  racines  , 
dans  les  houpes  les  plus  chevelues, 
et  l’on  y découvre  assez  ordinai- 
rement la  cause  du  mal.  Ce  sont 
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six , sept  vers  et  plus,  de  différen- 
tes espèces,  occupés  à les  meur- 
trir, à les  déchirer,  à sc  nourrir 
de  leur  subslance.  Dans  ce  cas, 
les  lois  de  la  .bonne  culture,  nou 
seulement  autorisent , mais  pres- 
crivent un  labour  pour  fuiver 
suivant.  Le  seul  remuement  de  la 
terre , pendant  la  saison  rigoureuse, 
cntraiuera  la  destruction  de  plu- 
sieurs myriades  de  ces  insectes. 

On  a remarqué  *°.  qu’ils  se  lo- 
gent, de  préférence , dans  les  por- 
tions de  terre  nouvellement  en- 
graissées do  fumiers  Ëpûs,  ouo- 
tueak  et  peu  consommés;  2°.  que 
s’ils  rencontrent,  sur  leur  route*, 
des  racines  de  plantes  herbacées 
ou  potagères,  comme  celles  du  frai- 
sier , de  la  laitue  , de  la  fève  de 
marais,  vicia  /abc,  iis  dédaignent 
les  racinesligneusesdeiavigne,pour 
se  porter  sur  celles-ci.  Cette  double 
observation  n’est  point  restée  sans 
effet.  Les  cultivateurs  soigneux  en 
profitent  pour  tendre  des  pièges  et 
pour  composer  des  appâts,  afin 
de  les  attirer  et  de  les  surprendre. 
Les  uns  font  distribuer  dans  tes 
allées  intérieures  de  leurs  vignes 
des  tas  de  fumier  convenablement 
espacés.  La  chaleur  qui  s'y  éta- 
blit et  les  substances  visqueuses 
qu’ils  contiennent , attirent  les  in- 
sectes ; vers  la  fiu  de  l'hiver  on  y 
met  le  feu  et  l’on  détruit  la  plupart 
de  ces  animaux  destructeurs.  Les 
cendres  sont  réservées  pour  amen- 
der les  parties  les  plus  basses  de  la 
vigne.  D'autres  forment  autour  do 
leurs  vignes  , et  sur  les  pistes- 
bandes  des  allées  intérieures,  un 
cordon  de  fèves  de  marais,  comme 
l'appâl  le  plus  propre  ù les  attirer. 

Lu 
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En  effet , dès  que  les  racines  de  ces 
plantes  ont  acquis  une  certaine  éten- 
due , les  vers  de  presque  toutes  les 
espèces , entre  antres  ceux  du  han- 
neton, abandonnent  la  vigne  pour 
s'y  jeter.  Leur  présence  s’annonce 
par  la  mollesse  des  tiges  qui  se  lais- 
sent aller,  et  par  la  flétrissure  des 
feuilles.  Un  coup  de  bêche  suffit 
pour  arracher  la  plante,  et  entraî- 
ner avec  elle,  hors  de  terre,  tous  les 
insectes  qui  la  dévoroieut.  Ceux  ci, 
exposés  à l'ardeur  du  soleil , ne 
tardent  pas  à succomber.  • 

Si  la  nature  a multiplié  les  in- 
sectes nuisibles  aux  plantes  , elle 
a en  même  temps  donné  à ceux-ci 
des  ennemis  beaucoup  plus  redou- 
tables que  toutes  les  vengeances  de 

I homme.  Toutes  les  larves  , par 
exemple,  ont  un  ennemi  puissant 
dans  un  insecte  du  genre  des  co- 
léoptères, le  bupreste,  buprestus. 

II  est  un  peu  plus  gros  que  le  han- 
neton; sa  robe  verte  est  ornée  de 
raies  longitudinales,  ou  de  petits 
poiuts  de  la  couleur  de  l’or.  Cet 
insecte  ne  louche  ni  aux  racines, 
ni  aux  autres  parties  des  végétaux  ; 
mais  il  attaque  vigoureusement 
toutes  les  espèces  de  vers  : ceux 
de  son  espèce  ne  sont  pas  même 
à l’abri  de  sa  voracité.  Il  ne  faut 
pas  s’en  laisser  imposer  par  son 
agilité,  par  sa  parure  brillante.  Il 
ne  faut  les  prendre  qn’avec  pré- 
caution , parce  qu'ils  contiennent 
line  liqueur  âcre,  caustique, et  brû- 
lante , capable  d'occasionner  une 
cuisson  et  une  douleur  assez  vive, 
si  elle  jaillissoit  dans  l’œil  ou  sur 
les  lèvres.  Cet  insecte  se  nomme 
vulgairement  jardinière , calheri- 
nette , etc. 

Tome  X. 


V I G i(Pi 

Le  cultivateur  le  plus  soigneux 
est  souvent  obligé  de  remplacer 
des  ceps  qui  périssent , ou  par  vé- 
tusté (car  la  durée  de  la  vie  n’est 
pas  la  même  pour  toutes  les  races 
de  la  vigne),  ou  par  des  accidens 
imprévus,  ou  par  des  causes  qu’il 
n’a  été  en  son  pouvoir  ni  de  pré- 
venir, ni  de  détruire.  Souvent  en- 
core il  a intérêt  à substituer  à cer- 
tains cépages,  des  espèces  plus 
analogues  à son  climat,  et  à la 
nature  de  son  terrain. 

Dans  le  premier  cas,  si  la  vigne 
est  jeune,  des  marcottes  rempli- 
ront naturellement  son  objet  : si  la 
vigne  éloit  âgée , les  marcotte* 
viendroient  difficilement  à bien  ; 
l'ombrage  des  anciennes  souches 
les  étouUeroit  ; les  vieilles  racines 
gagneroient  de  vitesse  celles  de  la 
nouvelle  plante , pour  s'emparer 
de  la  terre  destinée  aux  dernières. 
Le  provignage  est  le  grand  moyeu 
que  les  cultivateurs  ont  imaginé 
pour  regarnir  les  espaces  vides, 
dans  les  vignes  d’un  certain  âge. 
Il  est  connu  dans  la  plupart  de  nos 
vignobles;  maisRozier  a relevé  les 
fautes  nombreuses  que  l'on  com- 
met dans  la  pratique  commune, 
et  lui  a substitué  une  meilleure  mé- 
thode ; nous  en  ferons  eonnoîlrc , 
ci-après,  les  détails. 

. Dans  le  second  cas,  c’est-à-dire 
quand  on  veut  seulement  rempla- 
cer une  espèce  par  une  autre,  on  a 
recours  à la  greffe. 

L’art  de  greffer  la  vigne  est  an- 
cien , quoique  plusieurs  papiers 
publics  nous  l’aient  annoncé  com- 
me une  découverte  nouvelle,  il  y 
a douze  ou  quinze  ans.  Il  consiste 
à couper  net  le  cep  à cinq  cenfi- 
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mètres  en  ferre  , quand  la  sève 
cortimeucg  à se  mouvoir,  ef  à le 
fendre  parle  uiitien  dons  un  espace 
sans  nœuds.  Ou  insère  dans  cetlc 
fente  deux  entes  taillées  en  coin 
par  le  gros  bout , et  plus  épais  d’un 
côté  que  de  l'autre,  f.e  plus  épais, 
garni  de  sa  peau  extérieure,  doit 
s'adapter  de  façon  que  son  liber 
coïncide  avec  celui  du  sujet.  Après 
avoir  lié  la  greffe  avec  uo  osier, 
ou  la  butte  de  terre  pour  la  ga- 
rantir de  l’action  du  soleil.  Quand 
cette  opérotion  est  bien  tâite , 
quand  le  sujet  est  bon,  il  en  résulte 
des  pousses  vigoureuses,  et  que, 
dès  !o  seconde  année,  on  peut  tailler 
assez  long. 

On  eonnoît  plusieurs  autres  mé- 
thodes de  greffer  la  vigne;  mais 
elles  appartiennent  plutôt  à l’art 
du  jardinier  qu’à  celui  du  vigne- 
ron. Au  reste,  il  n’eu  est  poiDt  de 
plus  sûre  que  celle-ci;  encore  son 
succès  dépend  il  et  de  l’adresse 
de  la  personne  qut  l’exécute,  et  de 
plusieurs  circonstances  qu'il  ne 
faut  pas  ignorer.  Le  citoyen  Bef- 
froy  nous  a communiqué  les  dé- 
tails les  plus  salisfaisans  sur  celte 
opération. 

La  greffe  réussit  mal  sur  la  vi- 
fcne»  uans  les  terrains  Irès  caillou- 
tenx  et  arides,  parce  que  le  soleil 
la  dessèche  avant  qu'elle  soit  prise  ; 
par  la  même  raison , elle  prend  très- 
difficilement  dans  un  sol  qui  u'a 
pas  de  fond  : hors  ces  deux  cas, 
elle  réussit  également  dans  foute 
sorte  de  terre,  pourvu  qu’on  la 
fosse  bien',  en  saison  convenable, 
par  un  bon  temps,  sur  des  sujets 
vigoureux,  avec  des  greffes  soi- 
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gnensement  conservées,  et  qu’on 
choisisse  des  espèces  analogues. 

Pour  que  la  greffe  soit  bien 
faite,  il  faut  que  le  sujet  soit  sain, 
qu’il  n’y  ait  pas  de  nœuds  à la  plaça 
que  l’on  fend  , que  la  fente  sort 
égale  et  nette,  que  la  coupe  du 
tronçon  soit  vaste , et  que  la  grefh» 
soit  taillée  à trois  yeux.  Le  pre- 
mier œil  doit  toucher  le  sujet,  le 
second  se  trouver  à fleur  de  terre, 
et  le  troisième  tout-à-fait  hors  de 
terre.  11  faut  encore  que  la  greffe 
soit  taillée  en  forme  de  coin  , à 
commencer  au  dessous  de  l'œil 
plus  bas,  jusqu’à  environ  trois  ou 
quatre  centimètres  en  descendant, 
et  en  diminuant  d’épaisseur  ; que 
la  peau  de  la  greflè  touche  celle 
du  sujet  sur  autant  de  points  qu’il 
est  possible  ; et  enfin  que  le  trôna 
soit  serré  avec  un  osier  mince  et 
souple,  pour  fixer  la  greffe.  * 

La  saison  convenable  pour  gref- 
fer la  vigne,  est  celle  où  ta  chaleur  a 
imprime  le  mouvement  à la  sève, 
depuis  germinal  jusqu'en  prairial, 
suivant  lo  climat. 

Le  temps  favorable  est  celui  où 
le  riei  est  nébuleux,  quand  le  vent 
tient  du  sud-est  au  sud-ouest.  Si 
le  vent  du  nord  règne,  gardez- 
vous  de  greffer  : si  le  temps  est  dis* 
posé  à une  grande  sécheresse,  ne 
greffez  pus  non  plu*  ; un  soleil  ar- 
dent, un  vent  froid  dessèchement 
l'intérieur  de  l’anastomose,  ou  ar- 
rêleroien!  le  cours  de  la  sève  : il 
n’y  a point  d’arbres,  d'arbustes 
ou  d’arbrisseaux  plus  sensibles  que 
la  vigne , aux  variations  de  l'at- 
mosphère. 

Si  le  temps  est  décidément  plu- 
vieux, il  ne  faut  pas  grcHèr;  Peau 
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•’infiNreroit  dans  l'incision  de  la 
greffe  , et  délaveroit  le  gluten  qui 
doit  unir  la  greffe  au  sujet. 

Le  bon  choix  des  sujets  consiste 
à les  prendre  saius  cl  pourvus  de 
bonnes  racines. 

Pour  se  procurer  de  bonnes 
greffes  il  faut  les  couper,  comme 
une  crossettc  , avec  un  peu  de 
vieux  bois.  Il  ne  sert  pas  à la  greffe 
proprement  dite  . mais  il  concourt 
à sa  conservation  jusqu’au  mo- 
ment de  la  mettre,  en  place.  Ou 
doit  les  couper  par  un  temps  sec  cl 
froid,  pendant  que  la  sève  est  pri- 
vée de  tout  mouvement.  La  fin  de 
l’automne  paroit  être  l'époque  la 
plus  favorable  pour  les  cneillir.  On 
les  conserve  dans  un  cellier,  ou  dans 
une  cave  où  la  chaleur  et  la  gelée 
ne  puissent  pénétrer.  On  les  en- 
fonce par  le  gros  bout  dans  un 
sable  un  peu  humide,  et  jusqu’à  la 
profondeur  d’un  décimètre  au 
moins.  Ving-quatre  heures  avant 
de  les  employer,  on  les  tire  du  dé- 
pôt pour  plonger  dans  l'eau  toute 
la  partie  qui  étoit  enfoncée  dans 
le  sable.  On  doit  tirer  la  greffe 
du  tiers  inférieur  du  rameau  , c’est- 
à dire  plus  près  du  vieux  bois  que 
de  l’extrémité  supérieure.  Il  faut 
la  tailler  avant  de  la  porter  aux 
vigues,  et  avec  la  précaution  de 
l’y  transporter  dans  l’eau  claire, 
afin  de  ne  pas  interposer  des  corps 
étrangers  entre  la  greffe  et  le 
sujet. 

Pour  que  les  espèces  soient  ana- 
logues, il  faut  que  le  nourricier 

ne  soit  pas  d’une  race  plus  déli- 
cate que  le  nourrisson.  Evites , 
tant  que  vous  le  pourrez  de  greffer 
les  blancs  sur  les  uoirs  ; il  réus- 
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sissent , mais  sans  aucnn  avantage: 
on  est  plus  sur  du  succès  en  gref- 
fant les  couleurs  sur  elles-mêmes. 
Aucun  arbre  ne  prend  la  greffe 
plus  vile  que  la  vigne  ; dès  l’année 
suivante  elfe  pousse  vigoureuse- 
ment et  dédommage  le  proprié- 
taire, pendant  plusieurs  années  de 
ses  soins  et  do  sa  dépense.  « 

Quelques  auteurs  ont  écrit  que 
la  greffe  de  la  vigne  étoit  nnisible 
à la  qualité  du  vin  ; mais  ils  n’en 
ont  jamais  fourni  la  preuve  ; ils 
n’out  jamais  donné  des  raisons 
plausibles  de  cette  assertion.  Il  est 
assez  prouvé  , au  contraire  , que 
la  greffe  perfectionne  le  fruit  sur 
lequel  on  la  pratique.  Le  marron 
d’inde  paroit  avoir  été  jusqu’à 
présent  le  seul  qui  se  soit  montré 
rebelle  à ce  moyen  d’amélioration;  * 
encore  perd-il  un  peu  de  son  amer- 
tume, lorsqu'il  a été  greffé  plusieurs 
années  de  snite  sur  lui -même. 
Peut-être  qu'en  variant  la  manière 
d’opérer  et  y revenant  tonjours , 
on  parviendroit, à force  de  temps, 

A l'adoucir  entièrement.  Aucuu 
fruit  greffé  sur  un  sujet  sauvage 
ne  perd  de  sa  qualité  pour  prendre 
celle  du  fruit  sauvage  ; un  fruit 
acerbe  , au  contraire  , greffé  sur 
lai-même  s’améliore  et  perd  son 
âcre  té. 

La  greffe  prend  sur  la  vigne 
avec  tant  de  facilité,  et  s’anasto- 
mose si  parfaitement,  qu’aucune 
autre  espèce  d’arbre  ne  paroit  , 
mieux  qu’elle , destinée  par  la  na- 
ture à ce  moyen  de  perfection  ; et 
l’on  voudroit  que  cette  opération 
altérât  la  qualité  du  raisin  , tandis 
qu’elle  bonifie  celle  des  autres 
fruits!  cela  n’est  pas  possible.  Gref- 
Kk  2 
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fez  du  muscat  sur  uu  chasselas  , et 
comparez  la  qualité  de  son  fruit 
à celle  du  muscat  non  greffé,  vous 
conviendrez  que  la  production  de 
la  greffe  l'emporte  ; faites  la  même 
épreuve  avec  du  maurillon  sur  du 
chasselas  ; et  vous  verrez  que  la 
greffe  ajoute  à la  qualité  du  raisin. 
Op  sait  bien  que  les  raisins  des 
jeunes  greffes  ne  produisent  pas 
d’aussi  bon  vin  , que  ceux  des 
mêmes  espèces  anciennement  gref- 
fées ; mais  cette  différence  ne  dé- 
pend pas  de  la  greffe  proprement 
dite  ; elle  ne  doit  être  attribuée 
qu’à  la  diflërence  d’âge  dans  les  su- 
jets. Au  surplus , il  n'est  point 
de  moyen  plus  simple  et  plus 
prompt  de  changer  une  mauvaise 
espèce  en  une  bonne  , et , nous 
» ajouterions,  de  rajeunir  les  vieux 
ceps , si  l’art  de  provigucr  nous 
étoit  inconnu. 

Avant  de  décrire  les  meilleurs 
procédés  do  provignage,  il  est  bon 
de  faire  connoître  les  vices  de  ceux 
u’on  emploie  le  plus  généralement 
ans  nos  vignobles.  On  se  con. 
tente  presqnc  par-tout  de  coucher 
on  sarment  , en  laissant  subsister 
le  cep.  Le  père  , qu’on  nomme  la 
mère  en  plusieurs  endroits , eu 
souffre  , et  on  ne  regarnit  qu’une 
seule  place  vide.  Il  est  de  fait  que 
la  sève  suit  plus  facilement  et 
plus  librement  une  roule  qui  'ui 
est  déjà  connue  qu’elle  ne  s’en 
forme  une  nouvelle.  Les  branches 
gourmandes  des  arbres  , les  sar- 
triens qui  s’emportent  lorsque  leurs 
vrilles  s’attachent  à des  supports 
qui  les  lorcent  de  s'élever  verti- 
calement, en  sont  la  preuve.  Le 
cep,  dont  on  couche  un  rameau , est 
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comme  un  arbre  auquel  on  laisse 
une  mère  branche  ; elle  attire 
presque  toute  la  substance  de  la 
tige  ; et,  si  cet  arbre  pousse  quel- 
ques rejetons  , leur  force  , leur 
vigueur,  ne  sont  jamais  compara- 
bles à celles  des  jets  gros  et  robustes 
de  la  mère  branche.  Supposons 
un  cep  qui  ait  - trois  branches  on 
trois  cornes  ; chacune  de  ces  cor- 
nes aura  sa  flèche , laquelle  doit 
produire  du  bois  et  des  raisins. 
Or , comment  ce  cep  pourra-t-il 
répondre  à votre  attente , s’il  nour- 
rit un  provin  ? Celui-ci  ne  tire-t  fl 
pas  naturellement  la  meilleure 
partie  de  la  substance  du  cep  ? ne 
dérobe  t il  pas  aux  autres  jets  un 
bien  qui  leur  appartenoit  en  pro- 
pre, qui  leur  étoit  nécessaire  ? en 
favorisant  l’un  ne  préjudicie  t on 
pas  aux  autres?  On  dira  que  le  sar- 
ment une  fois  couché  reçoit  de  la 
terre,  par  ses  racines,  des  sucs  suf- 
fisans  pour  n'étre  plus  à charge  an 
cep  auquel  il  tient , et  que  , sem- 
blable à la  crossette  que  l’on  met 
en  terre  pour  former  une  nouvelle 
plantation  , il  se  suffit  à lui-même, 
et  n'exige  plus  aucun  secours  étran- 
ger. Mais , qui  entretient  ? qni 
nourrit  ce  sarment  jusqu’à  ce  qu'il 
c'ait  plus  besoin  dn  cep  ? n’est  ce 
pas  par  la  communication  conti- 
nuelle et  progressive  de  la  subs- 
tance même  du  cep,  qu'il  acquiert 
la  force  de  pousser  des  racines  ? 
Ce  fait  est  si  bien  démontré,  que 
si  vous  séparez  au  printemps  le 
provin  de  sa  mère  • nourrice  , il 
mourra  en  moins  de  huit  jours.  La 
communication  de  la  sève  étoit 
donc  établie  , nécessaire  , indis- 
pensable ? C’est  eu  floréal , prai- 
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rial , messidor  et  ainsi  successive- 
ment, que  le  provin  produit  les 
racines  qui  le  mettent  en  état  de 
pouvoir  se  soutenir , l'année  sui- 
vante, par  lui -même.  Il  faut  donc 
que  , jusqu'au  moment  où  il  ne 
devra  plus  rien  aux  autres,  il  par- 
tage avec  eux  la  plus  grande  par- 
tie de  leurs  sucs  nourriciers.  On 
s'apperçoit  bien  , dès  la  récolte  sui- 
vante , de  l'effet  de  celte  latale  di- 
vision ; le  raisin  de  tontes  les  bran- 
ches du  cep  est  maigre  et  peu 
nourri  ; il  est  moins  vigoureux  lui* 
même,  et  il  se  dépouille  de  ses 
feuilles  long-temps  avant  les  autres 
ceps  qui  l'avoisinent.  On  ne  peut 
admettre  aucune  comparaison  en- 
ire  la  première  manière  de  végéter 
d'une crossette  et  celle  d'un  provin. 
La  crossette  est  mise  en  terre  on 
venant  d'être  coupée  sur  le  cep  , 
et  après  avoir  trempé  quelques 
heures  dans  l'eau,  ou  après  avoir 
été  coupée  depuis  quelque  temps  et 
conservée  dans  un  sable  ou  dans 
nne  terre  un  peu  humide.  Dans 
le  premier  cas  elle  connnençoit  à 
être  en  sève  ; l’eau  avoit  ouvert  ses 
porcs  et  lui  avoit  communiqué 
1 humidité  nécessaire  pour  la  con- 
server en  terre  ; les  conduits  sé- 
veux  , plus  dilatés,  ont  facilement 
absorbé  les  vapeurs  uourricières 
de  la  terre  ; et  les  racines  ont 
poussé.  Dans  le  second,  les  rodi- 
mens  des  racines  coinmençoient  à 
paroitre  ; elles  n’ont  eu  qu’à  se 
développer.  Mais  le  provin  n’est 
qu’uu  surinent  sans  préparation  ; 
il  fait  tousses  efforts  pour  produire 
des  racines,  mais  il  n’en  produira 
jamais  s'il  est  séparé  d'  cep  aussi- 
tôt qu'enterré.  Le  pro  tire  donc 
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pendant  long  temps  tonte  sa  nour- 
riture du  cep  ; et  si  la  mère  souche 
n’est  pas  détruite  par  la  soustrac- 
tion de  sa  substance,  an  moins  elle 
en  sera  épuisée.  Ce  mal  n’arrive- 
roit  pas  si,  quand  on  veut  provi- 
gner  on  couchoit  le  cep  entier  5 
alors  le  cep  ne  vit  plus  pour  lui  1 
mais  seulement  pour  conserver 
l'existence  des  rameaux  qui  doivent 
le  reproduire.  11  est  vrai  que,  dans 
quelques  eantons,  on  couche  le 
cep  entièrement  ; mais  on  ne  lui 
donne  jamais  nne  fosse  assez  pre* 
fonde.  On  se  contente  d’égratigner 
la  terre  à la  profondeur  d’nn  dé- 
cimètre et  demi  ou  denx,  de  faire 
décrire  an  cep  nne  ligne  inclinée, 
au  lieu  de  le  déchausser  jusqu'à 
ses  racines  ; non  seulement  il  est 
Contraint,  forcé,  et  gêné,  dans  celte 
posture,  mais  il  est  sans  cesse  ex-< 
posé  à être  mutilé  par  l'instrument 
des  labdurs.  On  se  propose , dan» 
cette  opération,  de  faire  pousser 
au  vieux  bois  enterré , une  quan- 
tité suffisante  de  racines  propre» 
à nourrir  le  jeune  bois  et  à l’ame- 
ner à l'état  de  cep  ; et  il  arrive 
qu’en-  couchant  ainsi  négligem- 
ment nne  mère-souche,  elle  pousse 
peu  do  racines,  qu’elles  s’étendent 
toutes  à la  surface  du-  peu  de  ter- 
rain qu’on  a remué,  et  qu’ellessont 

Car  conséquent  exposées  à toutes 
:s  intempéries  des  saisons.  Au 
reste  , il  n’est  pas  un  vigneron  de 
bonne  foi  qui  ne  convienne  que  ces 
sortes  de  provins  ne  sont  jamais 
de  longue  durée  et  qu’ils  sont  in- 
capables de  retarder  la  ruiuc  d’une 
vigne.  1 ■ 

Si  vous  avez  une  place  à regar- 
nir ou  si  vous  voulez  subsumer  un 
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l»on  plant  à un  mauvais , ouvrez 
une  fosse  de  quatre  ou  six  déci- 
mètres de  profondeur , suivant  l'é- 
lévation des  ceps  ; sa  largeur  doit 
dépendre  du  nombre  des  liges 
que  vous  aurez  a remplacer  ou  à 
coucher.  11  est  impossible  d’en  pres- 
crire la  forme;  c’est  au  vigneron 
qu'il  appartient  de  la  juger;  ruais 
on  ne  sauroit  couper  trop  perpen- 
diculairement ses  bords , sans  ex- 
poser le  lorrain  à écrouler  par 
l'effet  des  gelées  et  des  pluies,  l-a 
terre  ayant  «té  enlevée  avec  soin 
et  ménagement  au  pied  du.  cep , 
les  racines  séparées  et  détachées; 
on  défoncera  la  base  de  la  fosse  , 
et  l'on  couchera  horizontalement 
le  cep  daus  le  milieu  ou  sur  l’un 
des  bords  de  la  tosse , suivant  les 
circonstances  et  la  nécessité,  et  l’on 
disposera  les  sarmens  dans  les  an- 
gles pour  remplacer  les  ceps  qui 
ont  péri  ou  qu  on  a jugé  à propos 
de  supprimer.  En  dressant  les  sar- 
inens  contre  les  parois  de  la  fosse, 
on  évitera  scrupuleusement  de  les 
couder.  Ils  seront  légèrement  re- 
couverts de  terre  ; mais  cependant 
assez  bien  assujettis  pour  que  les 
vents  ou  telle  autre  cause  ne  leur 
fasse  pas  perdre  la  direction  qu’on 
leur  a donnée.  Une  fois  disposés  et 
fixés  à la  place  qn’ils  doivent  occu- 
per, on  jettera  par  dessus  le  peu 
de  terre  qui  les  recouvre,  quelques 
pelletées  de  bon  terreau.  Ayez  l'at- 
tention , quand  vous  donnerez  le 
premier  labour  à la  vigne  de  na 
pas- combler  cette  fosse,  afin  d’o- 
bliger les  racines  qai  pousseront 
à chaque  œil  du  sarment  couché  , 
à aller  chercher  leur  nourriture 
plutôt  dans  l'intérieur  qn'à  la  sur- 
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face  de  la  terre.  Celte  observation 
est  sur-tout  importante  pour  les 
vignes  plantées  dons  le  rocher , 
dans  les  sables  et  les  graviers.  3i 
les  fosses  éloient  trop  tôt  remplies, 
les  racines  s'étendraient  dans  cette 
terre  meuble  et  y seraient  plus 
exposées  aux  riguenrs  des  gelées 
et  de  ta  sécheresse.  Taillez  le  p ra- 
vin à deux  ou  trois  yeux  sitôt  qua 
vous  l’aurez  dressé,  et  ne  néglig- 
ez pas  de  planter  le  tuteur  formé 
e vieux  bois , qui  doit  servir  de 
soutien  aux  bourgeons  que  vous 
en  obtiendrez,  et  à leur  faire  pren- 
dre la  directiou  que,  vons  jugerez 
à propos  de  leur  prescrire.  Nous 
demandons  que  le  pieu  oal'écha- 
las  soit  de  vieux  bois , parce  qu’ont 
emploie  communément  à cet  usage 
le  chêne  et  le  châtaignier , et  que 
lorsqu’ils  sont  verds  ils  commu- 
niquent. à la  terre  et  de  suite  au 
jeune  plant  une  substance  acre , 
auiére  qui  souvent  le  fait  périr.  Ou 
peut  suppléer  à la  vieillesse  du  bois 
en  le  faisant  tremper  dans  l’eau 
pendant  quelques  mois.  Par  l'effet 
de  l’immersion  il  est  dégagé  de 
cette  substance  acrimouiense  qui 
npit  à la  vigne.  N'oublies  jamais 
de  faire  écorcer  les  bois  que  vous 
emploierez  à former  des  écbalas, 
n'importe  de  quelque  espèce  ils 
soient.  On  voit  souvent  des  pieux 
de  saule,  refendus  en  quatre,  pren- 
dre racines , pousser  des  branches 
et  vivre  en  parasites  ; en  les  dé- 
pouillant de  leur  écorce,  on  les 
prive  de  la  faculté  de  végéter  ; 
d’ailleurs , les  insectes  piquent  l’é- 
corce , y déposent  leurs  œufs  ; il 
en  sort  des  vers  qni  se  nourris- 
sent de  la  substanae  du  bois  et  y 
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forment  des  galeries  ; l'humidité 
les  pénètre,  s’unit  à lu  sciure  du 
bois,  la  fait  pourrir,  et  pourrit  eu 
nièrae  temps  l'écbalus. 

Telle  est  lu  bonne  méthode  pour 
provigner.  En  la  suivant  avec  exac- 
titude , on  regarnit  promptement 
et  sûrement  les  places  vides  ; on 
substitue  aux  mauvuis  plants , des 
pluuts  meilleurs  ; on  s’assure  de  lu 
qualité  et  de  la  durée  de  son  vin  ; 
on  fume  , on  amende  insensible- 
ment sa  vigne,  et  sans  altérer  la 
qualité  de  lu  récolte.  Mais  si  le 
propriétaire  ne  surveille  pas  lui- 
inême  ce  travail,  il  seru  mal  exé- 
cuté. En  géuéral , le  vignerou  sur 
la  bonne  foi  duquel  ou  se  repose 
aveuglément  , ne  provigne  que 
dans  les  endroits  où  les  fosses  sont 
faciles  à creuser,  parce  que  l’ou- 
vrage est  plus  tôt  expédié,  et  le  sa- 
laire plus  aisément  gagné.  S’il  pro- 
vigne dans  le  rocher,  la  fosse  ne 
sera  pas  assez  profonde  : il  fait 
souvent  des  provins  inutiles  pour 
profiter  <lu  ■ cep  qu’il  remplace  ; 
n'éluut  pas  occupé  en  hiver,  il 
proviguera  pendant  que  la  terre 
est  couverte  de  neige,  ou  quand  sa 
surface  est  gelée.  Si  le  paiement 
des  provins  lait  partie  des  frais 
généraux  de  la  main-d’œuvre,  il 
n'en  fera  presque  pas,  ou  du  moins 
il  n’enlreprcudra  d’en  fuire  que 
dans  le  terrain  le  plus  facile  à creu- 
ser. Ce  sera  bien  autre  chose,  si 
vous  exigez  de  lui  quelques  cban- 
gcincus  dans  sa  manière  ordinaire 
ae  procéder , si  vous  voulez  l’as- 
sujettir à une  innovation , quelque 
bien  entendue  quelle  soit.  Non  seu- 
1-  ment  il  ne  donnera  pas  à son  tra- 
vail les  soins  de  détail  qui  en  as 
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surcroient  le  succès  : mais  , pour 
vous  en  dégoûter  vous  même  , il 
emploiera  tous  les  moyens  qui  lui 
sembleront  propres  à l'empêcher. 
Kozier  nous  a transmis  à ce  sujet 
une  anecdote  qu'il  importe  aux 
propriétaires  de  connoilre. 

Un  particulier,  dans  le  Lyon- 
nois  et  dans  un  canton  où  le  vin 
est  précienx,  cultivoit  une  vigne 
de  haulenr  moyenne.  Cette  vigne 
éloil  déjà  vieille;  il  auroit  fallu  bien- 
tôt farraebér.  llozier  lui  proposa 
de  la  renouveler  par  le  provin.  Le 
maître  fit  tailler  sa  vigne  eu  con- 
séquence , et  abattre  quelques  di- 
visions sut  chaque  cep,  afin  d’ob- 
tenir des  autres  de*  sarmens  forts 
et  vigoureux.  A lu  fin  de  l’automne 
suivant , llozier  lni  envoya  deux 
vignerons  experts  dans  ce  genre 
de  travail.  Ceux  du  particulier  ne 
tardèrent  pas  à chercher  chicane 
aux  nouveaux  venus  ; le  maître 
parla  : les  aggressenrsse  turent.  Les 
nouveaux  venus  travaillèrent,  et 
les  provins  furent  commencés.  On 
se  doute  bien  que  les  épigrammes 
ne  furent  pas  oubliées  ; le  maître 
tint  bon,  et  l’ouvrage  fnt  aflievé. 
Cependant  un  des  anciens  vigne- 
rons du  maitre  vint  lui  dire  avec 
un  air  inquiet,  que  la  plupart  des 
ceps  avoient  perdu,  pendaul  lu  nuit , 
la  direction  qui  tour  avoit  été  don- 
née,et  même  qne  plusieurs  s’étoient 
relevés.  Les  vignerons  étrangers 
affirment  que  cela  ne  peut  être; 
à moins  qu’il  ail  employé  fartii 
fice.  Le  maître,  pour  s’assurer  du 
fait,  et  voyant  que  les  ceps  couchés 
ne  se  relcvoient  point  pendant  le 
jour,  fit  applanir  le  terrain  voisin 
de  plusieurs  fosses,  par  un  domés- 
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tique  de  confiance , exact  et  dis-  «a  stérilité  ni  à l'intempérie  de» 
rret.  Le  lendemain  , nouvelles  saisons , ni  aux  ravages  des  fn- 
plaintes  , nouveaux  sarcasme#  , sectes,  ni  aux  vices  de  sa  culture , 
nouveaux  caps  redressés  : la  trace  il  Faut  bien  l'attribuer  à sa  vieillesse  ; 
des  pieds  indiqua  heureusement  la  mais  avant  d’en  ordonner  l’arra- 
/ourberio.  Le  maître  alla  lui  même  chape  dans  tes  pays  on , pour  obte- 
la  nuit  suivante  faire  le  guet  dans  toir  la  maturité  du  raisin, on  est  lor- 
uu  des  coins  de  sa  vigne.  Les  ou-  cé  de  n'espacer  les  ceps  que  de  cinq 
vriers  no  tardèrent  pas  à venir  à sept  décimètres,  on  doit  employer 
commencer  la  même  opération  ■;  nu  moyen  de  la  restaurer,  de  la 
mais  les  ceps  cessèrent  bientôt  vivifier , qui  n’a  presque  jamais  été 
d'être  élastiques,  et  leur  élasticité  mis  en  usage  sans  succès.  11  con- 
passa  dans  In  canne  du  maître.  Si  ciste  à dédoubler  les  plants,  à con- 
ce  propriétaire  n’avoit  pas  voulu  server  l’un,  à supprimer  l'autre, 
se  convaincre  par  lui-même  du  slra-  ainsi  de  suite , alternativement , et 
tagôaie , non  seulement  il  anroit  de  manière  que  la  plantation  n’en 
renoncé  à cette  méthode , mais  sa  conserve  pas  moins  la  forme  du 
pratique  eût  été  réputée  imposai-  quinconce;  Par  cette  méthode , on 
■blednnsla  pays:  cette  opinion  s’y  peut  prolonger  d’un  tiers  la  du* 
se  roi  t trapsuiise  de  père  en  fils,  rée  d’une  vigne  déjà  vieille,  les 
elle  bien  ne  s’y  seroit  jamais  fait,  racines  conservées  vont  insensible* 

1 .exemple  donné  par  ce  particu-  ment  occuper  la  place  de  celles 
lier,  est  suivi  maintenant  dans  tout  qu'on  a retranchées;  et  une  moitié 
le  canton.  , des  plants  lonrne  ainsi  à son  profit 

Quant  à l’époque  la  plus  propre  tonte  la  nourriture  qu’elle  étoit 
p former  de*  provins,  Olivier  de  obligée  de  partager  avec  l’autre, 
ferres  l'indique  eu  deux  mots  : Ce  u’est  pas  ici  le  cas  de  redouter 
« Le  temps  de  prouiguet  est  celuy  l’efliet  d’on  grand  espacement  ; les 
»■  même  du  planter,  auec  remar-  organes  des  vieilles  plantes  ont 
« qtft  des.  circonstances  teprésen*  perdu  leur  souplesse;  les  canaux 
niée*  des  lieux  chauds  et  froids,  qui  filtrent  la  sève  ne  sont  plus  sus* 
a secs  et  humides  ».  i,t  ceptibles  de  se  dilater  comme  dans 

■La  vieillesse  d’une  vigne , l’épo-  la  jeunesse;  la  sève  deviendra  plus  , 
que  prochaine  de  sa  destruction,  abondante,  il  est  vrai  ; mais  son 
sannoncunt  par  la  faiblesse  de  ses  cours  sera  modéré  ; la  plante  ne 
pousses,  par  le  peu  de  surface  recouvrera  de  sa  vigueur  que  peu 
que  présentant  ses  feuille»,  par  la  à peu,  et  de  manière  que  la  qua- 
rareté  et  la  petitesse  de  ses  grap-  b té  de  ses  produits  n’eu  soit  point 
pps.  Quand  elle  a cessé»  pendant  altérée. 

deux  ou  trois  .années  consécutives.  Je  termine  ici  ce  traité.  La  plu- 
de  dédommager  le  propriétaire  part  de  ceux  qui  ont  écrit  avant 
de  toutes  ses  avances,  de  quelque  moi  sur  la  culture  de  la  vigne,  en 
nature  qu’elles  soient,  et  quand  ou  France,  n’ont  guère  enseigné  que 
pc  peut  raisonnablement  imputer  fart  de  se.  procurer  beaucoup  de 

raisins. 
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raturas.  Co  u'étoit  pas  la  peine  de 
liiire  des  livres  pour,  remplir  gne 
pareille  tâche  ; car  la  vigne  est 
tellement  vivace  de  sa  nature , que, 
secondée  par  la  nature  la  plus 
ordinaire,  les  accidens  à part,  elle 
donne  les  récoltes  les  plus  abon- 
dantes. Ne  voulez  - vous  que  du 
raisin  en  quantité  ? plantez  en 
bonne  terre,  fumez  souvent,  la- 
bourez trois  ou  quatre  fois  l’année, 
taillez  long;  et  vous  ne  saurez  où 
loger  votre  récolte.  J’ai  suivi  une 
marche  différente  ; je  me  suis  en- 
core plus  occupé  de  la  qualité  des 
lruits  que  de  leur  abondance,  dans 
l’espoir  de  me  conformer  davan- 
tage au  goût  des  cultivateurs  qui 
lisent.  Quelques  uns  regretteront 
peut  - être  de  ne  pas  trouver  ici 
tous  les  procédés,  toutes  les  mé- 
thodes applicables  à la  culture  de 
la  vigne , dans  toutes  les  circons- 
tances , dans  tous  les  terrains , à 
toutes  les  expositions.  Mais  les  mo- 
ditications  dont  cette  culture  est 
susceptible,  sont  tellement  multi- 
pliées qu’il  nous  eût  semblé  ab- 
• surde  d’entreprendre  de  les  dési- 
ner.  Au  reste , elles  dérivent  tontes 
es  principes  généraux;  et  nous 
avons  tâché  de  les  établir  claire- 
ment. 

Je  n’ai  parlé  ni  des  tranchées 
à faire  dans  les  vignobles  pour  fa- 
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cfliter  l’écoulement  des  eaux , ni 
des  maladies  auxquelles  la  vigne 
est  exposée  dans  les  terrains  hu- 
mides, parce  qne  je  n’ai  pas  dû 
présumer  qu’on  fît  choix  d’un  sol 
de  cette  nature  pour  ce  genre  de 
culture.  , 

Section  VI. 

De  la  vigne  en  treille , de  la  ré * 
colle  et  de  la  conservation  des 
raisins  (i). 

Cette  manière  de  disposer  les 
ceps  de  la  vigne,  en  les  adossant 
à un  mur  , présente  de  grands 
avantJges  pour  les  pays  sur  - tout 
oû  la  vigne  .eu  grande  culture  ne 
peut  paevenir,  ou  ne  parvient  que 
difficilement  à sa  maturité.  Comme 
la  vigne  est  donée  d’nne  force  do 
végétation  qui  la  rend  susceptible 
de  croître  dans  toutes  sortes  de 
terre,  comme  en  la  dirigeant  con- 
tre un  mur  ou  lui  procure  la  ré- 
verbération des  rayons  du  soleil , 
qui  double  l’intensité  de  la  cha- 
leur atmosphérique  , il  n’existe 
peut-être  pas  une  propriété  rurale, 
même  dans  les  contrées  les  plus 
septentrionales  de  la  France  , où 
l’on  ne  puisse  se  procurer  des  rai- 
sins très-bons  à manger.  Mais  c’est 
toujours  en  vain,  il  ne  faut  pas  se 
le  dissimuler  , qu’on  a cherché  à 


(1)  La  Tigne  en  tonelle  ne  mûrit  que  très  - difficilement  dans  tes  climats  de  la 
France.  On  réunit  tous  les  jets  pour  les  dresser  nu  berceau;  mais  ils  forment 
un  buisson  qui  ne  permet  pas  aux  rayons  du  soleil  de  frapper  le  raisin  , de  par- 
venir jusqu’à  lui.  Le  raisin  éprouve  à' peine  l’action  de  l’air;  il  est  caché  pal-  les 
feuilles;  et  elles  sont  placées  d’une  manière  si  confuse  qu’elles  ae  nuisent  mu- 
tuellement. Cotte  manière  de  diriger  la  vigne  n’est  seulement  admissible  que  ds  ns 
les  régions  brûlantes  , et  où  les  terres  sont  excessivement  sèches,  parce  que  le  ber- 
ceau y sert  à maintenir  et  à condenser  autour  de  la  plante  le  peu  de  vapeur  et 
d’humidité  qui  s’exhale. 
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obtenir  des  vins  de  quelque  qua- 
lité , des  raisins  produits  par  des 
treilles  , même  quelque  douce  , 
quelque  agréable  , quelque  par- 
iumée  qu'en  fût  la  saveur.  Il  Tant 
pour  la  formation  du  tuuquenx- 
sycré  qu'on  ne  doit  pas  confondre , 
comme  nous  l’avons  déjà  dit  tant 
de  fois,  avec  le  muqueux-doux  ; il 
faut  que  toute  la  plante  Dage,  pour 
ainsi  dire  , et  pendant  un  temps 
assez  long , dans  un  bain  de  cha- 
leur qui  paroît  n’exister  réellement , 
au  înoius  dans  nos  climats,  que 
près  de  la  terre. 

La  conteur  de  la  terre  n’est  pas 
d’un  blanc  éclatant  comme  celle 
d’un  mur  crépi  à chaux  et  à sable, 
ou  enduit  de  plâtre;  ses  p«res  sont 
plus  écartés  que  ceux  des  matières 
dont  on  construit  les  murs , et 
par  conséquent  elle  ne  réfléchit 
pas  les  rayons  du  soleil  avec  autant 
de  force  que  ceux  - ci  ; mais  elle  se 
pénètre  de  leur  chaleur  pendant 
le  jour , et  elle  la  transmet  aux 
plantes  pendant  la  nuit,  il  paroît 
qu'une  chaleur  durable  est  plus 
propre  au  développement  du  prin- 
cipe sucré  qu’une  chaleur  plus  for- 
te, mais  de  moindre  durée;  aussi 
avons- nous  observé  que  les  murs 
en  terre  et  en  brique  sans  enduits, 
sont  plus  favorables  à la  maturité 
des  fruits  en  général , que  ceux 
formés  de  grosses  matières , crépis 
à cbaux  et  à sable,  ou  «recouverts 
de  plâtre. 

Un  mur  servant  de  clôture  ou  de 
pignon,  et  qui  a l’exposition  du  sud- 
est  ou  du  sud,  on  sud -ouest,  peut  être 
également  propre  à l’espalierneut 
d une  vigne.  On  rejette  i°.  l’aspect 
du  soleil  levant , parce  que  la  vigne 
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y seroit  trop  fréquemment  expo- 
sée*aux  gelées;  2Q.  celle  du  cou- 
chant, parce  quelle  ne  jouiroit-paa 
assez  long -temps  de  ses  regards 
bieufaisans  ; celle  du  nord , parc* 
que  le  raisin  n’y  mnriroit  presque 
jamais.  Le  propriétaire  doit  se  ré- 
gler dans  le  choix  des  trois  pre- 
mières expositions  dont  on  vient 
de  parler,  d’après  la  nature  du  sol 
et  la  température  moyenne  du  cli- 
mat qu’il  habite.  Plus  sa  demeure 
se  rapproche  des  régions  humides 
et  froides,  moins  sa  terre  est  di- 
visée , plus  il  doit  rechercher  la 
soleil  et  la  lumière.  Le  même  prin- 
cipe le  dirigera  dans  le  choix  des 
cépages  propres  à former  les 
treilles.  Les  maurillons,  le  pineau, 
le  sauvignoD  , la  donne , le  mus- 
cadet enfumé,  le  ciotal,  le  grec, 
l’africain,  le  malvoisie,  le  borde- 
lais, les  muscats,  les  chasselas,  sont 
tous  de  très- bons  raisins,  quand 
ils  sont  parvenus  à leur  point  ; 
mais  ils  ne  mûrissent  pas  tous  à 
la  même  température.  Le  borde- 
lais, par  exemple,  qui  produit  un 
excellent  raisin  dans  la  ci-devant 
Gnicnne,  ne  donnent  dans  le  climat 
de  Paris,  même  en  treille,  que  du 
verjus;  et  il  n’v  est  guère  connu 
que  sous  ce  nom. 'Les  muscats, 
cultivé»  en  plein  champ  dans  nos 
dépariemens  méridionaux,  y rap- 
portent des  fruits  exquis  ; et  les 
mêmes  cépages , quoique  dirigés 
en  espalier,  ne  mûrissent  que  dif- 
ficilement et  très-rarement  dans 
nos  provinces  du  centre.  Le  cli- 
mat a une  telle  influence  sur  les 
variétés  et  les  races  de  la  vigne, 
que  telle  qui  est  précoce  dans  un 
lieu,  respectivement  à scs  congé - 
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nfrrcs  , est  plus  tardive  qu'elle» 
dans  un  autre.  Au  nord  delà  Loire, 
les  races  blanches  mûrissent  ordi- 
nairement les  dernières; et  en  s’ap- 
prochant du  midi  on  voit  leur 
maturité  précéder  celle  des  cépa- 
pages  colorés.  Cependant  il  en  est 
une  espèce , parmi  celles  qne  nous 
avons  nommées,  dont  les  produits 
peu  recommandables,  il  est  vrai, 
pour  cire  convertis  en  vin,  jouis- 
sent de  la  réputation  la  mieux  mé- 
ritée, comme  fruits  de  table,  com- 
me comestibles.  Je  parle  du  chas- 
selas: il  réunit  la  double  qualité, 
et  de  le  disputer , pour  la  saveur  , 
aux  raisins  les  plus  exquis,  et  d’être 
si  peu  délicat  sur  le  climat , que, 
dirigé  en  treille,  placé  à une  boune 
exposition  et  cultivé  avec  soin  , il 
prospère  sur  presque  tous  les 

Ïtoinls  de  la  France.  On  connoit 
a renommée  des  chasselas  de 
Montreuil , de  Fontainebleau  , de 
Tomeri.  Ce  genre  de  culture  réus- 
sit si  bien  dans  ces  endroits,  à ceux 
qui  s’en  occupent , que  quelques 
personne*  pensent  qu’ils  emploient 
des  moyens  particuliers , dont  ils 
font  uu  mystère  aux  étrangers  ; 
mais  c’est  une  erreur  : ils  n’ont 
d’autre  secret  que  de  donner  à 
cette  culture  tous  les  soins  de  dé- 
tail dont  elle  est  susceptible.  Nous 
avons  vu  dans  le  beau  jardin  plan- 
té à Ris  , par  l’ancien  musicien 
Cupis  , des  treilles  de  chasselas 
bien  soignées  ; le  raisin  qu'elle  pro- 
dnisoit  lormoit  la  principale  bran- 
che du  revenu  de  cet  artiste  , et 
ne  le  cédoit  à celui  de  Fontaine- 
bleau, ni  pour  la  qualité,  ni  pour 
l’abondanoe  de  la  récolte,  ni  pour 
sa  valeur  vénale , mais  Cupis  et 


V I G 27  > 

ses  successeurs  cullivoient  par 
eux-mêmes  ; ils  mettoient  la  main 
à l’œuvre  et  travailloient , pour 
aiusi  dire  sans  relâche  , sur-tout 
depuis  le  moment  où  le  raisiu  étoit 
tourné , jusqu'à  celui  de  la  cueil- 
lette. 

Quelles  que  soient  les  espèces 
do  raisin  dont  vous  vous  proposes 
do  former  une  ou  plusieurs  treilles, 
n'hésitez  pas  a leur  oousacrer  ex- 
clusivement un  mur  ou  une  grande 
partie  de  mur. 

L'usage  de  planter  alternative- 
ment un  cep  de  vigne,  un  pêcher 
ou  un  poirier  est  très  vicieux.  Il  n’y 
a pas  un  bon  écrivain  sur  le  jardi- 
nage qui  ne  le  condamne.  Four  vou- 
loir trop  avoir  on  n’a  rien  ou  pres- 
que rien.  Les  racines  de  ces  di- 
verses plantes  se  rapprochent , sc 
mêlent  les  unes  avec  les  autres  et 
se  nuisent  mutuellement.  La  vigne, 
comme  plus  vivace,  affame  telle- 
ment celles  qui  l’avoisinent  qu’elle 
finit  par  les  stériliser  et  les  dé- 
truire. On  cherche  en  vain  à jus- 
tifier cette  méthode  en  disant  qu’on 
se  borne  à tirer  de  chaque  cep  uu 
seul  cordon  qui,  adossé  au  cha- 
peron , occupe  peu  de  place  et 
par  conséquent  ne  peut  nuire  aux 
arbres , dont  il  ne  fait  que  le  cou- 
ronnement. Mais  on  ne  réfléchit 
pas  que  cette  tige  en  cordon  so 
garnit  d’un  large  et  épais  feuillage 
qui  formant  une  espece  d’auvent 
ar  dessus  l’arbre,  lui  ravit  les 
ieufaits  des  pluies  et  des  rosées , 
lui  donne  de  l’ombre  et  s'oppose 
au  renouvellement  de  l’air  indis- 
pensable pour  sa  respiration.  D’ail- 
leurs les  pampres  forment  des 
gouttières  sur  les  brandies  et  sur 
Lia 
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les  firail*  des  arbres  à noyaux  , 
qui , lors  des  grandes  averses  , 
cavcnt  et  carient  leurs  blessures 
ou  leurs  cicatrices,  et  fout  exlra- 
vaser  la  sève  de  tous  les  côiés , où 
elle  se  montre  peu  après  en  consis- 
tance de  gomme.  Le  mauvais  effet 
de  ces  cordons  dominant  d’autres 
arbres  est  très -remarquable.  11  est 
peu  d’agriculteurs  qui  n’aient  été 
a portée  de  voir  Ses  bras  d’une 
treille  arrêtés,  par  exemple,  per- 
pendiculairement à l'axe  d’un  pê- 
cher dirigé  à Montreuil.  On  voit 
que  toutes  les  branches  qui  partent 
du  côté  surinooté  par  la  vigne  sont 
basses  , foibles  et  languissantes  , 
cl  que  foutes  celles  du  côté  opposé 
sont  fortes  , vigoureuses  , d’une 
belle  venue  et  disposées  à prendre 
l’essor  de  l’indépendance  ; elles 
dépasseraient  bientôt  le  cordon  de 
la  vigne  si  le  jardinier  n’avoit  soin 
de  les  incliner  quand  il  les  palisse. 
Ce  lait  prouve  assee  qu’eu  persis- 
tant à prolonger  des  cordons  de 
vigne  au  dessus  des  espaliers  , on 
s'obstine  seulement  à mal  faire. 

Si  le  mur  que  vous  avez  choisi 
pour  y adosser  une  vigne  n’est  pas 
construit  en  terre,  en  pisé  ou  en 
briques  bien  jointes,  faites  le  re- 
vêtir d’un  bon  enduit  de  plâtre  ou 
crépir  de  mortier  à cbaux  et  à 
sable.  11  est  important  que  toutes 
les  crevasses , que  fous  les  trous 
disparoissent  ; ils  serviroient  de 
relraite  aux  insectes  nuisibles  à la 
vigne:  et  vous  aurez  assez  d’autres 
ennemis  à combattre  , d’ailleurs 
les  surfaces  unies  sont  les  plus 
favorables  à la  maturité  des  fruits. 
Comme  nous  n’avons  point  à re- 
douter la  surabondance  de  la  sève 
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pour  ce  genre  de  culture  , parce 
que  non»  nous  procurons  par  le 
moyen  du  reflet  toute  la  chaleur 
qui  lui  est  nécessaire  , nous  ne 
craignons  ni  la  multiplication  des 
racines , ni  le  nombre  des  feuilles, 
ni  le  volume  et  l’étendue  qn 'elles 
donneront  à la  plante.  Cependant 
puisqu’elle  doit  être  soumise  à la 
taille,  il  faut  fixer  nn  terme  au 
prolongement  de  ses  branches 
mères.  Le  degré  d’élévation  du 
muret  l’espèce- de  la  vigne  doi- 
vent servir  de  règle  pour  l'espace- 
ment des  ceps.  Plus  le  cep  est  des- 
tiné à couvrir  de  surface  en  hau- 
teur, moins  on  doit  laisser  pren- 
dre d’étendue  à ses  bras  on  a ses 
branches  horizontales.  Par  exem- 
ple, si  le  mur  est  bas,  s’il  n’est 
élevé  que  d’un  mètre  cinq  déci- 
mètres , on  ne  pourra  tirer  de 
l’arbre  que  deux  cordons,  un  à 
droite,  l’autre  à gauche  ; mais  ils 
pourront  être  prolongés  jusqu’à 
cinq  mètres  chacun,  et  leurs  pieds 
être,  par  conséquent,  espacés  du 
double.  Si  le  mur  est  élevé  de  deux 
mètres,  les  cordons  de  la  vigne 
seront  doublés  sans  inconvénient  ; 
elle  produira  deux  branches  hori- 
zontales de  chaque  côté  ; la  bran- 
che supérieure  plus  élevée  que 
l’inférieure  d’environ  cinq  à six 
décimètres:  dans  ce  cas  on  placera 
les  ceps  à sept  mètres  les  uns  des 
autres.  Enfin  si  le  mur  est  porté  à 
une  élévation  d’un  tiers,  de  moitié 
ou  de  plus  encore  , et  si  l’on  pré- 
sume pouvoir  tirer  des  tiges  trois  , 
quatre  ou  cinq  cordons , il  faudra 
rapprocher  les  ceps  dans  la  même 
proportion  et  ne  pas  oublier  que 
plus  on  les  force  à s'élever , que 
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pinson  présente  à la  sève  de  diffé- 
Teutes  roules  à parcourir  en  sens 
vertical , plus  tôt  on  doit  arrêter  sa 
marche  en  largeur  on  dans  les 
conduits  placés  horizontalement. 
Mais  soit  que  vous  espaciez  vos 
ceps  de  dix,  de  sept  ou  de  cinq 
mètres,  n’oubliez  pas  qu’il  est  des 
espèces  plus  vivaces  les  unes  que 
. les  autres.  La  végétation  du  pineau , 
du  muscadet  , du  sauvignon  , du 
ciolat , du  grec  est  beaucoup  moins 
forte  que  celle  des  muscats,  des 
chasselas , de  la  donne  et  du  bor- 
delais. La  différence  qni  existe 
entre  leurs  diverses  manières  de 
végéter  et  de  croître  est  très-re- 
marquable. Les  prémiers  portent 
comparativement  aux  autres, 'des 
grappes  et  des  grains  petits , des 
feuilles  minces  et  étroites,  et  leur 
substance  moelleuse  occupe  peu 
de  place.  On  présume,  assez  qu’il 
y auroit  de  l’inconséquence  à vou- 
loir obtenir  autant  de  produits  des 
unes  que  des  autres  ; ainsi , en 
restreignant  à une  moindre  éten- 
due les  branches  des  ceps  les  plus 
délicats,  on  peut  les  rapprocher 
davautage  les  uns  des  autres  daDS 
la  plantation. 

Je  suppose  votre  mnr  prêt  et 
vos  espèces  déterminées.  Si  le  ter- 
rain claus  lequel  vous  voulez  plan- 
ter est  sec  et  léger,  ou  calcaire,  ou 
s'il  repose  sur  nu  banc  de  niarpe , 
faites  creuser, en  brumaire,  à deux 
décimètres  de  la  muraille , des  trous 
de  sept  décimètres  de  profondeur 
et  d’un  mètre  carré  d’ouverture  ; 
si  la  terre  est  humide  , argileuse  , 
de  simples  trous  sproient  insuffi- 
sans  ; les  racines  auraient  trop  de 
pciue  à la  pénétrer  ; laites  faire 
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une  tranchée  d’environ  nn  mètre 
en  tous  sens  ; garnissez  le  fond 
d’une  couche  de  pierres  , de  gra- 
vois,  de  cailloux  et  de  gros  sable. 
Celte  couche  donnera  une  issue 
aux  eaux;  elle  assainira  le  terrain; 
niais  il  sera  bon  delà  recouvrir  de 
même  que  lu  terre  du  fond  , dans 
des  trous  simples,  de  quelques  tra- 
vers de  doigts  de  bonne  terre  vé- 
gétative, mêlée  d’un  tiers  de  marne 
et  d’un  tiers  dé  sable  de  ravins. 
Evitez  toute  parcimonie  dans  les 
frais  d'une  telle  plantation;  si  rien 
n’y  manque,  elle  aura  la  duigf  des 
siècles.  Placez  vos  marcottes  ou 
vos  plants,  quels  qu'ils  soient,  au 
lieu  et  à la  distance  que  vous  aurez 
déterminés  , et  11e  permettez  pas 
qu'on  piétine  la  terre  dont  on  les 
recouvre  ; celle  qui  formoit  la  sur- 
face du  sol  doit  être  la  première  ' 
employée.  Dès  la  première  année 
chaque  cep  vous  donnera  plusieurs 
pousses , dont  une  au  moins  assez 
forte  pour  devenir  une  bonne  tige. 
Si , par  l’eflèt  do  quelque  circons- 
tance imprévue , aucun  des  sarmens 
nouveaux  d’un  cep  ne  répondoit  à 
votre  attente,  dans  la  première  an- 
née , faites-Ics  tous  disparoilrc  au 
temps  de  la  taille.  La  pousse  de  la 
seconde  année  vous  donnera  le  jet 
que  vous  attendez  ; laissez  le  sub- 
sister seul  : enlevez  sur  la  souche 
tous  les  brins  qui  partageraient  sa 
nourriture  , et  quand  il  sera  par- 
venu à la  hauteur  do  plus  d'un 
mètre , taillez  vers  la  fin  de  l'au- 
tomne tout  ce  qui  excède  celte 
mesure  ; éteignez  tous  les  yeux  in- 
férieurs, et  no  laissez  subsister  que 
les  deux  boutons  les  plus  voisins 
de  la  taille  : il  en  sortira  deux  bour- 
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geons  qui,  étant  tirés  l'un  à droifr, 
l'autre  a gauche  , vous  les  fixerez 
à la  muruitie  et  dans  une  direction 
parfaitement  horizontale , avec  dus 
loques  que  vous  serez  libre  de 
remplacer  ensuite  par  de  simple* 
crochets  de  bois.  Ces  rameaux 
formeront  la  première  division  de 
la  tige,  et  suffiront  pour  former  une 
treille  à deux  brandies.  Le*  deux 
points  d’où  elles  partent,  no  sont 
pas  ’géométriquerttènt  placés  vis-à- 
vis  l’un  de  l’antre  ; mais  il  ne  s'en 
faut  ordinairement  que  de  la  dis- 
tunuji  d’un  bouton  à l’autre:  cette 
peti™  irrégularité  est  à peine  re- 
marquable. Pour  vous  procurer 
deux  nouvelles  divisions  supérieu- 
res , ménagez  les  deux  sarmens 
qni  sortiront  sur  chaque  branche 
des  deux  yeux  les  plus  voisins  de 
chaque  coudurc  ; laissez-les  croître 
verticalement  ; taillez-les  après  la 
maturité  du  bois,  à la  hauteur  de 
quatre  ou  cinq  décimètres  : étei- 
gnez, comme  vous  l’avez  déjà  fait 
sur  le  sarment  dont  vous  avez  For- 
mé une  tige  , tous  les  yeux  infé- 
rieurs à celui  qui  avoisine  la  taille, 
et  il  sortira  de  même  de  celui-ci 
Un  rameau  qui,  appliqué  horizon- 
talement au  mur  , formera  une 
double  branche  à chacun  des  côtés 
de  la  tige.  Si  la  hauteur  du  mur 
permet  ae  donner  encore  plus  d’é- 
lévation à la  treille , en  multipliant 
ses  branches  , on  peut  répéter  le 
même  procédé  trois , quatre  , cinq 
fois,  et  tout  autant  qu’on  en  a be- 
soin. Le  cep  étoil-il  déjà  fort  an 
moment  de  la  plantation  ? c’est  une 
avance  précieuse  : il  donnera  du 
fruit  dès  la  première  année.  A ta 
quatrième,  U couvrira  une  grande 
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éfenduc  de  muraille  , et  produira 
une  récolte  abondante.  Toutes  les 
grappes  sont  portées  par  le  jeune 
bois  qui  sort  des  branches  horizon- 
tales ; et  c'est  sur  ce  bois  de  l’an- 
née qu'on  exécute  la  taille.  Le  cul- 
tivateur opérant  ici  sur  un  sujet 
sain  , et  presque  toujours  très  vi- 
goureux, il  est  moins  assujetti  aux 
petites  précautions,  que  s’il  tra- 
vailloit  sur  les  plants  lisibles  et  dé- 
licats de  nos  vignes  en  grande  cul- 
ture. Qu’il  se  garde  cependant  de 
tirer  indiscrètement  à fruit  : s’il 
commettoit  cette  imprudence  pen- 
dant quelques  années  de  suite,  il 
ruineroit  sa  treille  ; il  faudrait  bien- 
tôt , si  non  l’aYracher  , du  moins 
supprimer  tout  le  vieux  bois  pour 
se  procurer  des  mères  branches 
nouvelles , et  quelques  récoltes  ex- 
traordinaires qu’on  aurait  obte- 
nues , ne  dédommageraient  pas 
d’une  privation  absolue  pendant 
trois  ou  quatre  ans.  On  peut  tailler 
*ur  les  espèces  les  plus  vivaces , 
à trois  et  quatre  nœuds,  et  à un  ou 
deux  tout  au  plus  sur  les  races  dé- 
licates, à proportion  de  leur  force. 
Il  est  à propos  de  supprimer  de 
temps  en  temps, sur  les  unes  et  sur 
les  autres,  le  bois  de  l’année  , et 
celui  de  deux  ans  qu’on  prévoit 
devoir  jeter  de  la  confusion  dans 
l’ensemble  des  produits  , on  les 
mgîtiplier  avec  excès.  Quelques 
amateurs  du  jardinage  possèdent 
des  treilles  dirigées  avec  l’art  et 
dans  l’ordre  dont  nous  veno:ss  de 
donner  le  modèle.  Il  faut  les  avoir 
vues  pour  se  faire  une  idée  de  la 
fraîcheur  d’uçe  pareille  décora- 
tion, de  la  beauté  des  fruits  et  de 
la  richesse  des  récoltes,  sur-tout 
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quand  les  soins  da  cultivateur 
vienneut  seconder  à propos  les  dis- 
positions naturelles  de  ces  sortes 
de  vignes.  On  ne  peut  lui  offrir 
de  meilleur  exemple  à cet  égard , 
que  la  pratique  des  habitans  de 
Fontainebleau  et  de  Toineri.  A 
peine  le  fruit  est  noué,  qu'ils  ap- 
pliquent des  échelles  aux  murailles, 
et  s'en  servent  deux  Fois  ip  jour 
pour  observer  jusqu’aux  moindres 
effets  de  la  végétation.  Armés  de 
ciseaux  et  d’une  broche  de  fer  un 
peu  courbée  vers  l'un  de  ses  bouts, 
ou  les  voit  occupés,  tantôt  à re- 
trancher le  petit  péduncnle  des 
grains  qui  ont  coulé,  tantôt  à sup- 
primer les  grains  mêmes  qui.pa- 
roisseut  de  faible  venue,  ou  qu’on 
suppose  de\oir  mettre  obstacle, 
par  leur  pression  , au  développe- 
ment des  mieux  nourris.  Souvent 
le  cultivateur  enlève  d’un  coup  de 
ciseaux  quatre  ou  cinq  centimètres 
de  la  base  de  la  grappe , parce 
qu'elle  parvient  rarement  au  mô- 
me degré  de  maturité  que  la  par- 
tie supérieure,  et  qu’elle  absorbe 
eu  vain  une  certaine  quantité  de 
sève.  11  n'est  pas  une  seule  grappe 
qui  ‘échappe,  dans  le  cours  de  la 
journée,  à leurs  soins  attentifs,  on 
pourroit  dire  à leur  sollicitude, 
et  ils  prolongent  cet  exercice  jus- 
qu'au moment  de  la  cueillette.  Plus 
l'époque  de  la  maturité  s'approche, 
lus  ils  redoublent  de  vigilance.  La 
roche  dont  nous  avons  parlé  leur 
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sert  à arracher  les  grains  pour- 
ris, ou  ceux  qui  ont  été  attaqués 
par  quelques  insectes.  Ils  en  font 
usage  aussi  pour  tirer  hors  des 
brauches  les  grappes  que  les  rayons 
du  soleil  ne  pourroient  frapper, 
cl  pour  écarter  les  feuilles  qu'ils 
ne  croient  pas  devoir  supprimer, 
mais  qui  cmpécheroient  le  raisin 
de  contracter  cette  belle  couleur 
d'ambre  dans  les  races  blanches , 
et  ce  beau  velouté  uoir  ou  pour- 
pré dans  les  espèces  colorées , qui 
sont  un  témoignage  non  équivoque 
de  la  saveur  douce  et  de*  la  bonté 
du  fruit.  On  exécute  chacun  de  ces 
procédés  avec  autant  de  prompti- 
tude que  de  légèreté.  On  évite  soi- 
gneusement de  ne  porter  que  le 
moins  possible  la  main  sur  les  grap- 
pes , afin  do  ne  pas  les  priver  (le 
celte  espèce  de  duvet  aérien  qu'ou 
nomme  fleur,  et  qui  est  une  qua- 
lité pour  lu  raisin  comme  pour  la 
pèche. 

Les  habitans  de  Fontainebleau 
n’ont  guère  à redouter  les  atteintes 
des  insectes  et  des  oiseaux.  Pres- 
que toutes  leurs  treilles  sont  pla- 
cées près  des  habitations,  et  dans 
des  cours  pavées  (i),  assez  propre- 
ment tenues  pour  que  les  insectes 
scarabées  n’y  puissent  trouver  d’a- 
syle.  Quant  aux  oiseaux,  la  pré- 
sence presque  continuelle  du  cul- 
tivateur suffit  pour  les  écarter. 

Il  est  certain  que  celui  qui  pos- 
sède de  vastes  enclos,  ou  qui  est 


(i)  Le  pavé  y produit  un  autre  bien.  Autant  il  ternit  déplacé  sur  un  terrain  humide, 
n'gileux  , parce  c|u’il  faciliteroit  la  puurri ture des  racines , autant  il  est  avantageux  sur  la 
terre  areneuse  et  excessivement  sèche  de  ce  canton.  l e pavé , es  mettant  obstacle  à l’éva- 
poration de  l'humidité  souterraine  , U retient  au  pied  des  plantes  , et,  par  ce  moyeo,  en 
favorise  puissamment  la  végétation. 
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oblige  de  partager  ses  soin*  entre 
plusieurs  genres  de  culture  , ne 
peut  mettre  la  meme  assiduité  dans 
la  direction  et  l’entretien  de  ses 
treilles,  qui  sont  plutôt  pour  lui 
un  objet  d'agrément  que  d’uliiité  : 
mais  il  ne  falloil  pas  laisser  igno- 
rer que  les  succès  extraordinaires 
qu'obtiennent  les  liabitans  de  Mon- 
treuil, de  Fontainebleau,  et  deTo- 
meri  , tiennent  aux  grands  soins 
qu’ils  donnent  à cette  sorte  de  cul- 
ture ; et  il  faut  convenir  aussi  qu’ils 
y sont  provoqués  par  un  grand 
intérêt.  «Revenons  aux  enuemis 
des  treilles.  * 

Plus  clics  sont  éloignées  de  la 
tnaison,  moins  on  les  visite,  et  plus 
le  raisin  est  exposé  à devenir  leur 
proie.  Les  rats  et  les  loirs,  les  mou- 
ches, les  oiseaux,  ceux  à gros  bec 
sur-Jout,  lui  font  une  guerre  conti- 
nuelle. Les  grains  les  plus  doux, 
les  plus  mûrs , ou  les  plus  prêts  de 
la  maturité,  sont  constamment  l'ob- 
jet de  leur  choix  : ils  ne  s’y  trompent 
jamais.  On  tend  des  assommoirs , 
des  quatre  - de  - chiffre  , pour  dé- 
truire les  petits  quadrupèdes  ; on 
suspend  de  distance  en  distance  des 
fioles  aux  trois  quarts  remplies 
d’eau  sucrée  ou  miellée,  pour  attirer 
et  noyer  les  mouches.  Pour  sous- 
traire le  raisiu  à la  voracité  des  oi- 
seaux, on  a imaginé  d’introduire 
lès  grappes,  ou  dans  des  sacs  de 
papier  huilé,  ou  dans  des  sacs  de 
crin.  Mais  ces  divers  moyens  ne 
sont  pas  sans  inconvéniens.  Les  sacs 
de  papier  huilé  sout  un  obstacle  à 
la  circulation  de  l’air,  à l'action 
des  rayons  du  soleil  ; le  raisin  qu’ils 
enferment  mûrit  mal  J et  n’est  jamais 
coloré.  Ce  n’est  pas  tout  ; les  rats 
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attaquent , mangent  ou  déchirent 
ces  sacs  ; et  quand  ils  restent  en- 
tiers, ils  communiquent  au  raisin 
un  goût  de  rancidilé.  Le  tissu  des 
sacs  de  crin  est  moins  serré,  l’air 
pénètre  à travers  leur  tissu  ; mais 
le  soleil  n'atteiut  pas  le  fruit  qu'ilg 
contiennent.  Agités  par  les  vents  , 
pendant  les  orages  et  les  tempêtes, 
les  pontes  dont  leur  intérieur  est 
hérisse  frappent  incessamment  les 
grains,  les  meurtrissent,  et  les  dis- 
posent, par  toutes  ces  petites  plaies, 
à contracter  promptement  la  pour- 
riture. Le  raisin  ainsi  conservé  ne 
peut  donc  être  on  fruit  de  garde; 
mais, sous  cette  enveloppe  de  crin, 
il  n’est  pas  même  à l’abri  de  l'at- 
taque des  merles  et  des  geais. 
Quand  aucune  autre  récolte  ne 
couvre  plus  la  terre,  à l’époque  où 
le  raisin  est  le  seul  fruit  qui  pends 
encore  aux  arbres,  ces  oiseaux, 
pressés  sans  doute  par  la  faim , 
dirigés  par  l'instinct  que  la  nature 
leur  a départi , devinent , on  ne 
sait  comment,  que  ces  sacs  recè- 
lent un  alimeut  précieux  ; ils  les 
attaquent  à coups  de  bec  avec  une 
vigueur,  avec  un  acharnement  qui 
leur  assure  toujours  la  victoire', 
si  un  coup  de  fusil  tiré  à propos 
ne  les  frappe  de  terreur,  et  ne  les 
disperse.  Quelque  mobiles  que 
soient  les  épouvautails , quelque 
forme  grotesque  qu'on  leur  doune, 
quelque  soin  que  l'on  prenne  de 
les  changer  souveut,  les  oiseaux  s'y 
habituent,  et  ne  tardent  pas  à les 
braver.  Mais  j'ai  vu  des  treilles  voi- 
sines même  des  grands  bois , où 
ces  animaux  sont  plus  nombreux 
qne  par  tout  ailleurs,  entièrement 
garanties  de  leurs  attaques  , par 
l'atleutiou 
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faüention  qu'on  avoit  de  tirer 
quelques  coups  de  fusils  le  long  des 
murs  , à trois  différentes  époques 
de  la  journée,  le  matin  à une  de- 
mi-heure de  soleil , vers  midi , et 
le  soir  , uue  ou  deux  heures  avant 
le  coucher  de  cet  astre.  On  répète 
ces  explosions  pendant  quelques 
jours  de  suite  ; on  étend  d’abord 
quelques  uns  de  ces  petits  pico- 
reurs  sur  la  place  ; et  cet  exemple 
ue  reste  pas  sans  effet. 

On  connoit  le  plus  haut  point 
de  maturité  auquel  le  raisin  puisse 
arvenir  dans  le  climat  que  l’on  ha- 
ile,  par  la  couleur  des  grams,par 
la  pâleur  des  feuilles  , et  sur- 
tout par  le  dessèchement  du  pé- 
duncuie  et  de  la  rafle.  Tandis  que 
la  queue  du  raisin  et  sa  grappe 
sont  encore  verds,  c’est  une  preuve 
que  la  sève  y circule  et  quelle  par- 
vient jusqu’au  grain  ; ainsi  il  n’est 
pas  encore  parvenu  au  degré  de 
maturité  auquel  il  est  susceptible 
d’atteindre.  Mais  dès  que  U rafle 
et  son  péduncule  sont  devenus  de 
couleur  brune,  dès  qu’ils  ont  pris 
une  consistance  tout-a-fait  ligneuse, 
ils  ne  filtrent  plus  de  sève  , Us 
n'ont  plus  rien  à communiquer  au 
fruit  : il  est  temps  de  le  cueillir. 
Nous  avons  cité  quelques  bons  vi- 
nobles  , il  est  vrai  , où  l’on  est 
ans  l’usage  de  laisser  le  raisin  aux 
ceps  assez  long-temps  encore  après 
cet  indice  de  sa  maturité,  pour  lui 
faire  perdre  son  eau  surabondante, 
pour  concentrer  encore  le  rau- 
queux-sucré.  Mais  le  raisin  de  treille 
est  destiné  à être  conservé  dans  le 
fruitier:  c’est  là  qu’il  doit  se  perfec- 
tionner. Si  on  le  laissoit  exposé  aux 
premières  gelées , son  euveloppe 
Tome  \ 
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durciroit; il  seroit beaucoup  moins 
agréable  à manger. 

Soyez  encore  pins  délicat  sur  le 
choix  d’un  beau  jour  pour  récolter 
le  raisin , que  pour  cueillir  tout  au- 
tre fruit,  car  , pour  se  conserver, 
il  veut  être  rentré  très-sec.  A me- 
sure que  le  coup  de  ciseaux  sé- 
pare les  grappes  de  la  treille,  et 
que  vous  en  avez  détaché  avec  une 
aiguille  tous  les  grains  suspects , 
étendez  légèrement  les  grappes  snr 
des  claies  garnies  d'un  lit  de  mousse 
très-sèche  ; ne  les  touchez  que  le 
moins  possible  ; isolez  les  sur  la 
claie , et  quand  elle  sera  couverte 
d’une  simple  couche  de  fruit , fai- 
tes-ta  transporter  à la  maison  s 
comme  snr  une  civière,  par  deux 

Ïiersonnes  qui  éviteront  avec  soin 
es  heurts  et  les  secousses.  Dépo- 
sez successivement  toutes  vos 
claies  en  lieu  sec,  sans  toucher  au 
raisin.  Il  est  sans  doute  inutile  de 
dire  qu’elles  doivent  être  placées 
l’une  à côté  de  l’autre,  et  non  les 
unes  par  dessus  les  autres.  Si  la 
journée  du  lendemain  est  l>elle , 
sereine,  si  les  nuages  n’intercep- 
tent point  les  rayons  du  soleil , ou 
portera  de  nouveau,  et  avec  les  mê- 
mes précautions  , les  claies  dans 
le  jardin  ; le  raisin  y sera  exposé  à 
la  pius  forte  chaleur  de  la  saison  ; 
après  quelques  heures  on  retour- 
nera légèrement  les  grappes , et 
quand  elles  seront  dégagées  de 
toute  humidité  extérieure , on  les 
introduira  dans  le  fruitier. 

Le  lieu  le  plus  propre  à leur 
conservation  doit  être  sec  et  d’au- 
tant moius  aéré  que  l’humidité  s'in- 
troduit d’autant  plus  que  l’air  pé- 
nètre plus  aisément  ou  se  renou- 
M Ul 
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velle  pins  sonvent.  Tons  les  moyens 
de  conserver  le  raisin , de  même 
que  les  autres  fruits,  sont  bous, 
dès  qu’ils  les  mettent  à couvert  de 
Faction  de  Fuir,  puisque  c'est  elle 
qui  d’abord  le  flétrit  pour  le  cor- 
rompre bientôt  après.  I.es  métho- 
des suivantes  sont  incontestable- 
ment les  plus  sûres. 

i°.  Suspendez  les  grappes  à des 
cordeaux  ou  à des  gauleltes  de 
bois  très-sec , et  de  manière  f|n’elles 
ne  se  touchent  ni  les  unes  ni-  les 
antres.  Quelques  personnes  por- 
tent l'attention  jusqu'à  fixer  les 
grappes  aux  cordeaux  ou  aux  gau- 
Iclles,  avec  des  fils  attachés  au  pe- 
tit bout  de  la  grappe.  Par  ce 
moyen  elles  procurent  à chaque 
grain  un  isolement  précienx  pour 
sa  conservation.  Cette  manière  de 
garder  le  raisin  est  la  plus  simple 
et  la  plus  commune  ; toutefois 
quand  les  circonstances  locales  se 
trouvent  d’accord  avec  les  soins 
du  surveillant , et  que  celui-ci  ne 
laisse  séjourner  à la  grappe  aucun 
grain  entaché,  il  n’est  pas  rare  de 
posséder  d’excellens  raisiné  après 
sept  et  huit»  mois  de  récolte. 

2°.  Faites  faire  une  ou  plusieurs 
caisses  d’un  mètre  en  tout  sens, 
selon  la  quantité  de  raisins  qu’on 
veut  conserver;  faites  garnir  leur 
intérieur  de  ganlelles  ou  de  ficelles 
auxquelles  vous  suspendrez  les 
grappes,  sans  qu’elles  puissent  sc 
toucher.  Fermez  ces  caisses;  ap- 
pliquez un  enduit  de  plâtre  sur 
toutes  les  jointures  ; faites  les  trans- 
porter à la  cave  et  recouvrir  de 
deux  ou  trois  décimètres  de  sable 
fine!  très-sec.  Le  raisin  se  conserve 
ainsi  très  long  temps  : mais  sitôt 
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que  chaque  caisse  est  entamée , il 
en  faut  promptement  consommer 
le  fruit. 

3°.  Choisissez  nn  hectolitre  qui 
ait  contenu  de  bon  vin  ; arrangez- 
y les  grappes  comme  ci  - dessus  ; 
refoncez  celle  pièce  ; inlrodm- 
sez-la  dans  une  seconde  futaille; 
remplissez  de  vin  tout  le  vide  qui 
les  sépare  l'une  de  l'autre,  et  bou- 
chez exactement.  Celle  méthode 
est  dispendieuse;  mais  elle  conserve 
le  raisin  pendant  une  année  presque 
entière. 

4°.  On  prend  des  cendres  de  sar- 
mens  bien  tamisées  ; on  les  dé- 
trempe en  consistance  de  bouillie 
claire;  on  y plonge  les  grappes  à 
dilférentes  reprises,  jusqu'à  ce  que 
la  couleur  des  grains  ne  soit  plus 
apparente  ; on  les  range  ensuite 
dans  une  caisse,  sur  un  lit  des 
mêmes  cendres  , non  mouillées  ; 
on  les  recouvre  d’un  second  rang  ; 
celui-ci  d'une  coucbe  de  cendres 
sèches,  et  ainsi  de  suite  , jusqn'à 
ce  que  la  boîte  soit  remplie.  Après 
l'avoir  soigneusement  fermée,  on 
la  dépose  à la  cave.  Pour  servir  le 
fruit,  il  suffit  de  le  plonger  à plu- 
sieurs reprisesdans  de  l'eau  fraîche; 
la  cendre  s'en  détache  facilement  et 
il  s'est  conservé  aussi  beau , aussi 
frais  qu'au  moment  où  on  l’a  cueilli. 
Cette  méthode  permet  de  faire 
usage  d’une  partie  des  raisins 
sans  nuire  à la  conservation  du 
surplus.  • ■ 

5°.  On  ensevelit  quelquefois  le 
raisin  dans  de  la  menue  paille  bien 
sèche,  lit  par  lit  ; il  se  conserveroit 
tyès  bien  ainsi , s’il  u'étoit  exposé  aux 
ravages  des  souris. 

6“.  Si  l'on  veut  borner  ses  soins 
* 
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à la  oofl'scrvation  d’un  petit  nombre 
de  raisins,  il  suffit  de  les  isoler  sur 
une  planche,  et  de  couvrir  chaque 
grappe  avec  nn  vase  creux  de 
serre  ou  de  faïence;  par  exemple, 
avec  des  cloches  à melon*  ; on  les 
enveloppe,  on  les  surmonte  d’une 
couche  do  sable  fin,  et  le  fruit  s’y 
conserve  exempt  de  toute  espèce 
d'atteinte. 

Nous  terminerons  cet  article  par 
la  description  d'uu  procédé  très- 
ingénieux,  employé  par  un  jardinier 
de  la  ci  devant  Lorraine,  pour  ser- 
vir sur  lu  table,  même  après  l’hiver, 
des  ceps  garnis  de  feuilles  et  de 
fruits,  aussi  frais  qu’au  commence- 
ment de  l'automne. 

Munissez -vous,  avant  la  taille, 
d’une  caisse  de  trois  décimètres 
de  grandeur  et  de  profondeur. 
Ménagez  dans  le  fond  un  trou  assez 
grand  pour  introduire  dans  oette 
cuisse  un  sarment  qui  , par  la 
grosseur  de  ses  nœuds , vous  pro- 
mette du  Fruit.  Faites  supporter 
cette  caisse  à la  hauteur  de  la 
branche  choisie  , par  deux  cro- 
chets fixés  dans  le  mur,  ou  par  des 
appuis  de  fenêtre,  s’il  s’en  trouve 
à portée.  TaWcz  le  sarment  à deux 
on  trois  yeux  au  dessus  de  la  caisse  , 
et  remplissez  - la  d’assez  bonne 
terre.  Arrosez  abondamment  et 
souvent , car  cette  terre  en  caisse 
se  dessèche  très-vite.  Le  rameau 
rend  racine,  et  pousse  hieulât  des 
ourgeons  chargés  de  belles  grap- 
pes. Quelque  temps  avant  leur  ma- 
turité , on  sépare  cette  marcotte 
de  la  treille  , en  coupaDt  la  mère 

brauchc  de  celle-ci  rez  te  dessous 

* 


V I G 283 

de  la  caisse  ; on  retranche  tontes 
les  parties  des  nouveaux  sarmens 
qui  sont  supérieurs  à la  grappe  la 
plus  élevée;  et  l’on  transporte  celle 
plante,  avant  les  gelées,  dans  un 
lieu  on  elle  soit  à l'abri  des  grands 
froids.  Il  suffit  alors  de  l’arroser 
de  temps  en  temps  pour  posséder, 
en  germinal  ou  même  on  floréal, 
des  grappes  de  raisin  couronnées 
de  feuilles,  et  aussi  frair-hes  qu'au 
momeut  où  on  les  cueille  u la 
treille.  Il  résulte  quelques  autres 
avantages  de  ce  procédé.  t°.  Il  en 
résulte,  pour  l'année  suivante,  un 
plant  chevelu  dont  la  bouté  n’est 
pas  équivoque.  20.  Il  est  un  moyeu 
facile  et  immanquable  de  propa- 
ger certaines  espèces  qu'on  lie 
provigne  que  difficilement.  Il  ne 
s'agit , pour  cela  , que  de  retirer 
au  printemps  le  cep  de  sa  caisse, 
avec  la  motte,  et  de  le  remettre 
en  pleine  terre.  Il  souffre  si  peu 
de  cette  transplantation,  que,  dès 
l'automne  suivatit , il  est  chargé 
de  fruits  comme  l’année  d'aupara- 
vant. Enfin,  il  pent  être  employé 
avec  le  tnéiuc  succès  à produire 
des  raisins  très  - précoces.  Mais 
alors,  nu  lieu  de  remettre  le  cep 
en  pleine  terre  , il  faut  le  faire 
passer,  c-t  toujours  en  motte,  dans 
uuc  caisse  pins  grande,  la  conser- 
ver dans  un  lieu  et  à une  exposi- 
tion convenables  , l’arroser  fré- 
quemment, et  tailler  le  bois  très- 
court.  Si  le  plant  est  du  chasselas, 
il  mûrira  dès  le  commencement 
de  messidor.  Cette  expérience  a 
réussi  à tous  ceux  qui  l'ont  faite 
avec  soin. 


M ma 
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Article  VIN. 

Ch *r.  I«r.  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  le  sol  9 le  climat  t P expo- 
sition , les  saisons , la  culture . 

Art.  Ifr.  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  le  climat. 

Art.  II.  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  te  sol. 

Art.  IJI.  Du  vin  considéré  dans  scs  rap- 
ports avec  P exposition. 

Art.  IV.  Du  vin  considéré  dans  scs  rap- 
ports avec  les  saisons . 

Art.  V.  Du  vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  la  culture. 

Ch  ap.  II.  Du  moment  le  plus  favorable 
pour  la  vendange , et  des  moyens  cPy 
procéder . 

Cn ap.  III.  DkS  moyens  de  disposer  le 
raisin  d la  f rmentation. 

Ch  4P.  IV.  De  la  fermentation . 

Art.  Ier.  Des  causes  qui  influent  sur  la 
fermentation. 

Art.  IL  Phénomènes  et  produits  de  la 
fermentation. 

Art.  III.  Préceptes  généraux  sur  Part  de 
gouverner  la  fermentation. 

Art.  IV.  Etiologie  de  la  fermentation . 
Ch  ap.  V.  Du  temps  et  des  moyens  de 
décuver. 

Ch  ap.  VI.  De  la  manière  de  gouverner 
les  vins  dans  les  tonneaux. 

CnAr.  VII.  Maladies  du  vin  , et  moyens 
de  Us  prévenir  et  de  les  corriger. 

Chaf.  VID.  Usages  et  vertus  du  vin . 
Cuap.  IX.  Analyse  du  vin . 

Vues  générales. 

Il  est  peu  de  productions  natu- 
relles que  l'homme  se  soit  appro- 
priées comme  aliment , sans  les  al- 
térer ou  les  modifier  par  des  pré- 
parations qui  les  éloignent  de  leur 
état  primitif:  les  farines , la  viande, 
les  fruits,  tout  reçoit,  par  ses  soins, 
un  commencement  de  fermenta- 
tion avant  de  servir  de  nourriture  ; 
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et  il  n’est  pas  jusqu’aux  objet» 
de  luxe,  de  caprice  ou  de  fantaisie, 
tels  que  le  tabac,  les  parfums,  aux- 
quels l’art  ne  donne  des  qualité* 
particulières. 

Mais  c’est  sur-tout  dans  la  fabri- 
cation des  boissons , que  l’botnme 
a montré  le  plus  de  sagacité  : à 
l’exception  de  l’eau  et  du  lait , 
toutes  sont  son  ouvrage.  La  nature 
ne  forma  jamais  de  liqueurs  spiri- 
tueuscs;  elle  pourrit  le  raisin  sur 
le  eep , tandis  que  l’art  cn  conver- 
tit le  suc  en  une  liqueur  agréable  , 
tonique  et  nourrissante , qu’on  ap- 
pelle Vin. 

11  est  difficile  d'assigner  l’époque 
. précise  où  les  hommes  ont  com- 
mencé à fabriquer  le  vin.  Cette 
précieuse  découverte  paroit  se  per- 
dre dans  la  nuit  du  temps  ; et  l’ori- 
gine du  vin  a ses  fables , comme 
celle  de  tous  les  objets  qui  sont 
devenus  pour  nous  d’une  utilité 
-générale. 

Athénée  prétend  qu 'Oreste,  fils 
de  üeucalion , vint  régner  en 
Ethna , et  y planta  la  vigne.  Les 
historiens  s’accordent  à regarder 
AW  comme  le  premier  qui  a fait 
du  vin  dans  I Illyrie  ;Whturne,  dans 
la  Crète  ; Bacchus , dans  l’Inde  ; 
Osyris , dans  l’Egypte  , et  le  roi 
Gerion , en  Espagne.  Le  poète,  qui 
assigne  à tout  une  source  divine , 
aime  à croire  ou’après  le  déhige. 
Dieu  accorda  le  vin  à l’homme 
pour  le  cousoler  dans  sa  misère  , et 
s'exprime  ainsi  sur  son  origine  î 

O m nia  vastatis  ergd  cLm  cemerei 
arvis 

Desolata  Deus , no  bis  felicia  vini 

■ Dona  dédit  9 tristes  homtnum  qufi 
munere  fbvit 

Rtliquias j tnundi solatvs  vite  ruinam. 

Præd.  Rust. 
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I\  n est  pas  jusqu’à  l'étymologie 
du  mot  vin  sur  laquelle  les  auteurs 
n’aient  produit  des  opinions  diRé- 
rentes  : mais,  à travers  cette  lon- 
gue suite  de  fables,  dont  les  poètes, 
presque  toujours  mauvais  histo- 
riens , ont  obscurci  l'origine  du 
vin  , il  nous  est  permis  de  saisir 
quelques  vérités  précieuses  ; et , 
dans  ce  nombre , nous  pouvons 
placer,  sans  crainte,  les  faits  sui- 
vans  : 

Non  seulement  les  premiers  écri- 
vains attestent  que  l'art  de  fabri- 
quer le  vin  leur  étoit  connu , mais 
iis  avoient  déjà  des  idées  saines 
snr  ses  diverses  qualités , scs  ver- 
tus , ses  préparations  , etc.  : les 
dieux  de  fa  fable  sont  abreuvés 
avec  le  nectar  et  {'ambroisie.  Dios- 
coride  parle  du  cæcubum  du /ce , 
du  surrentinum  auslerum  , etc.  ; 
Pline  décrit  deux  qualités  de  vin 
à'Albe ; l’un  doux  et  l’autre  acerbe. 
Le  fameux  Falerne  étoit  aussi  de 
deux  sortes,  au  rapport  à! Athé- 
née. Il  n’est  pas  jusqu'aux  vins 
mousseux,  dont  les  anciens  avoient 
connoissance  : il  sufiit  du  passage 
suivant  de  Virgile,  pour  s'en  con- 
vaincre. 

Illt  impiger  kautit 

Spummnlein  pâte  ram 

En  lisant  ce  que  les  historiens 
nous  ont  laissé  sur  l’origine  des  vins 
que  possédoient  les  anciens  Ro- 
mains , il  paroi!  ra  douteux  que 
leurs  successeurs  aient  ajouté  aux 
connoissances  qu'ils  avoient  en  ce 
genre.  Ils  tiroient  leurs  meilleurs 
vins  de  la  Campanie  , ( aujour- 
d'hui Terre  de  Labour)  dans  le 
royaume  de  Naples.  Le  Falerne 
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et  le  Massique  étoient  le  produit 
de  vignobles  plantés  snr  des  collines 
tout  autour  de  Montdragon  ail 
pied  duquel  coule  le  Garigliano , 
anciennement  nommé  Iris.  Les 
vins  d’Ainiela  et  de  Fondi  se  récol- 
toient  près  de  Gaclc  ; le  raisin  de 
Suessa  croissoit  près  de  la  mer , etc. 
Mais , malgré  la  grande  variété  de 
vins  que  produisoit  le  sol  d'Italie  , 
le  luxe  porta  bientôt  les  Romains 
à rechercher  ceux  d’Asie  ; et  les 
vins  précieux  de  Chio,  de  Lesbos, 
d'Epnèse,  de  Cos,  et  de  Clazoniètu*, 
ne  tardèrent  pus  à surcharger  leurs 
tables. 

Les  premiers  historiens , dans 
lesquels  nous  pouvons  puiser  quel- 
ques faits  positifs  sur  la  fabrica- 
tion des  vins , ne  nous  permettent 
pas  de  douter  que  les  Grecs  n’eus- 
sent singulièrement  avancé  lnrl  de 
faire,  de  travailler,  et  de  conser- 
ver les  vins  : ils  les  distinguoiont 
déjà  en  protopon  et  deuterion  , 
suivant  qu’ils  provenoient  du  suc 
qui  s'écoule  du  raisin,  avant  qu’il 
ait  été  foulé , ou  du  suc  qu’on 
extrait  par  le  foulage  lui  même. 
Les  Romains  ont  ensuite  désigné 
ces  deux  qualités  sons  les  déno- 
minations de  rinurn  primarium  et 
vinum  secundarium.  ■; 

Lorsqu'on  lit  avec  attention  tout 
fie  qu’ Aristote  et  Galien  nous 
ont  transmis  de  connoissances  sur 
la  préparation  et  les  vertus  des 
vins  les  plus  renommés  de  leur 
temps;  il  esldiflicile  de  se  défendre 
de  l'idée  que  : les  anciens  • possé- 
daient l’art  d’épaissir  et  de  dessé- 
cher certains  vins  pour  les  con- 
server très-long- temps  : Aristote 
nous  dit  expressément  que  les  vins 
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■d'Arcadie1  se  desaéchoient  telle- 
ment dans  les  outres,  qu'il  falirit 
les  racler  et  le*  dél»)-er  dans  l'eau, 
pour  les  disposer  à sefvir  de  bois- 
aou  : ita  cxsicaalur  in  utribiis , ul 
derasiun  hibatns.  Pline  parle  do 
vins  gardés  pendant  cent  ans,  qui 
s'étoient  épaissis  comme  du  miel , 
et  qu’on  ne  ponvoit  boire  qu’en  les 
délavant  dans  l’eau  chnude  , et  les 
coulaut  à travers  un  linge:  c’est  ce 
qu’on  appelloit  saccatio  vin o mm. 
Maniai  conseille  de  fdtrer  le  Cœ- 
cube. 

Turbida  sollicita  transmittere  Cmcuba 

tacco.  , 

Galien  parle  do  quelques  vins 
d’Asie,  qui,  mis  dans  de  grandes 
bouteilles  qu’on  suspendoit  au  coin 
des  cheminées  , acquéroient',  par 
l’évaporation,  la  dnrelé  du  sel.  Q'é- 
toii-là  l’opération  qu’on  appelloit 
fumarium. 

C’étoil  saris  doute  des  vins  de 
cette  nature,  que  les  unciens  eou- 
servoient  au  plus  haut  des  maisons, 
et  dans  des  expositions  au  midi', 
ces  lieux  étoient  désignés  par 'les 
mots  horreum  vinarinm , apolheca 
vin  aria. 

< Mais  tous  ces  faits  ne  peuvent 
appartenir  qu'à  des  vins  doux1, 
épais,  peu  fermentés,  ou  à des  sucs 
dou  altérés  èt  rapprochés  ; ce  sont 
des  extraits  plutôt  que  des  liqueurs  ; 
et,  peut-être,  n’éloit-ce  qu'un  ré- 
siné très-analogue  à celui  qne  nous 
formons  aujourd’hui  par  l'épaissis- 
sement et  la  oonceutnMion  du  suc 
du  raisin. 

Les  anciens  conuoissoient  en- 
core des  vins  légers  qu’ils  buvoient 
de  suite  : quale  in  Italiâ  tjuod 
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Gauranum  vouant  et  Albanum  , 
et  qaœ  in  Sabinis  et  in  Tusch  nas- 
cuntur. 

Ils  regardoient  le  vin  récent 
comme  chaud  au  premier  degré  ,* 
le  plus  vieux  passoit  pour  le  plus 
chand. 

Chaque  espèce  de  vin  avoit  une 
époque  connue  et  déterminée  , 
avant  laquelle  ou  ne  l’employoit 
point  pour  la  boisson:  Dioscoride 
détermine  la  septième  année  com- 
me un  terme  moyen  pour  boire 
le  vin.  An  rapport  de  Galien  et 
d’ Athénée  le  Falerne  ne  se  buvoit , 
en  général , ni  avant  qu’il  eût  at- 
teint l'âge  de  dix  ans,  ni  après  celui 
de  vingt.  Les  vins  d’Albe  exigeoient 
vingt  ans  d’ancienneté;  le  tnirrenti- 
num , vingt -cinq,  etc.  Macro  ht 
.rapporte  que  Cicéron  étant  l\  sou- 
por  chez  Uamasippe , on  lui  servit 
du  Falerne  de  quarante  ans , dont 
le  convive  fil  l’éloge  en  disant  qu’il 
portoit  bien  son  âge  : benè  inquit , 
ue ta  terri  fin.  Pline  parle  d’un  vin 
servi  sur  la  table  de  Cali"u/a  qui 
avoit  plus  de  cent  soixante  ans. 
Horace  a chanté  un  vin  de  cent 
feuilles,  etc. 

Depuis  les  historiens  Grecs  et 
Romains,  on  n’a  pas  cessé  de  pu- 
blier des  écrits  sur  les  vins  ; et  si 
nous  considérons  que  cette  bois- 
son est  une  des  branches  de  com- 
merce les  plus  considérables  de 
l’Europe , en  même  temps  qu’elle 
fait  la  principale  source  de  la 
richesse  ae  plusieurs  nations  situées 
sous  divers  climats , nous  serons 
moins  étonnés  du  grand  nombre 
décrits  publiés  sur  ce  sujet , que 
de  la  foihlesse  avec  laquelle  on  ;» 
traité  une  matière  si  intéressante. 
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J’avoue  que  j‘ai  été  frappé  moi- 
même  de  eet  excès  de  médiocrité  ; 
et  j’ai  cru  en  trouver  la  cause  dans 
la  fureur  qu’ont  eue  presque  tous 
les.aulcurs  de  ne  voir  jamais  qu'eu 
pays , qu’un  climat , qu’une  cul- 
ture ; et  de  préteudre  convertir  en 
priucipe  général  en  qui  n'est  sou- 
vent qu'un  procédé  essenliclfeuieut 
dépendant  d'une  localité- 

D'un  autre  côté,  la  science  qui 
dovoit  perfectionner  les  arts-  en 
les  éclairant  n’existoit  pas  encore; 
la  théorie  de  la  fermentation' , 
l'analyse  des  vins,  l’influeucc  des 
climats  n'étoient  pas  rigoureuse- 
ment calculés;  et  c'est  néaunioius 
à ces  conuoissances  que  nous  de- 
vons les  principes  invariables  qui 
doivent  assurer  les  pas  de  l’agri- 
culteur dans  les.  procédés  de  la 
vinification  ; c'est  à elles  seules 
<iue  nous  devons  cette  langue  scien- 
tifique à l'aide  de  laquelle  tous  les 
hommes  , tous  les  pays  commu- 
niquent eutr’eux. 

Il  me  paraît  que  dans  l'art  de 
fabriquer  le  vin , comme  dans 
tous  ceux  qui  doivent  être  éclairés 
par  les  vérités  fondamentales  de 
la  physique,  on  doit  commencer 
par  connoître  parfaitement  la  na-, 
turc  de  la  matière  même  qui  fait 
la  base  de  l’opération  , et  calculer 
ensuite  avec  précision  l’influence 
qu’exercent  sur  elle  les  divers  agens 
qui  sont  successivement  employés, 
i Alors  on  se  fait  des  principes 
généraux  qui  dérivent  de  la  nature 
Lien  approfondie  du  sujet  ; et 
faction  variée  du  sol,  du  clinjat, 
des  saisons,  de  la  culture,  les  va- 
riétés apportées  dans  les  procédés 
des  manipulations,  l'influence  njar- 
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quée  des  températures, 'etc.,  tout 
vient  s’établir  sur  ces  bases.  Ainsi 
je  n'irai  pas  proposer  aux  agri- 
culteurs du  midi  les  procédés  de 
culture  et  les  méthodes  de  yiqifi- 
oalipn  pratiquées  dans  lu  uor,d  ; 
mais  je  déduirai  de  la  différence 
des  climats  la  cause  du  la  diffé- 
rence que  présentent  les  raisins 
sur  ce?  divers  points  ; et  la  nature 
bien  connue  des  raisins  i}e  ciiaq.ue 
pays  u*e  fera  sentir  la  nécessité 
cfeu  varier  la  fcrmeuiatiou. 

CHAPITRE  I«.  , 

Du  Vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  le  su/ , le  climat , 
Pexpositltm  , les  saisons , in 
culture,  etc. 

• i < 1 / • .t 

Ce  n'est  pas  assez  de  savoir  que- 
ls nature  du  vin  varie  sous  les, 
diflérens  climats,  et  que  la  même 
espèce  de  vigne  ne  produit  pas- 
par- tout  indistinctement  la  même 
qualité --de  raisin.  Il  faut  encore 
connoître  la  cause  de  ces  diffé- 
rences pour  pouvoir  se  faire  des 
principes,  et  savoir  non  seulement 
ce  qu’il  est,  mais  prévoir  et  annoncer 
ee  qui  doit  étro. 

Ces  eawes  sont  tontes  dans  la 
diflereuce  des  climats,  dans  la  na- 
ture et  l’exposition  du  sol  > dans 
le  caractère  des  saisons  et  les  pro- 
cédés de  culture.  Nous  dirons 
successivement  ce  qui  est  dû  à 
chacun  de  ces  divers  agens  ; et 
nous  en  déduirons  des  conséquen- 
ces naturelles»  tant  sur  la  nature 
de  la  terre  que  réclame  la  vigne,* 
que  sur  le  genre  de  culture  qui 
paroi!  lui  convenir  le  mieux. 

Les  principes  généraux  que  nous 
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niions  établir  én  pariant  de  cha- 
cune de  ccs  causes  en  particulier, 
reçoivent  beaucoup  d’exceptions  : 
on  le  sentira  facilement  si  l’on  ré- 
fléchit que  l'action  de  l’une  de  ces 
causes  peut  être  contractée  par  la 
réunion  de  tous  les  autres  agens 
qui  masquent  on  détruisent  son 
eflêt  naturel.  Ainsi  la  bonté  du  sol, 
la  convenance  dn  climat,  la  qua- 
lité de  la  vigne,  ne  peuvent  contre- 
balancer l'effet  de  l’exposition,  et 

{irésenter  du  bon  vin  là  où,  d’après 
'exposition  considérée  isolément , 
on  le  jugeroit  devoir  être  de  mau- 
vaise qualité.  Mais  nos  principe» 
n'en  sont  pas  moins  rigoureux  ; et  la 
seule  conséquence  qu'on  peut  tirer 
de  ces  contradictions  apparentes  , 
c'est  que,  pour  avoir  le  vrai  résul- 
tat , il  tàut  tenir  compte  de  l’action 
de  toutes  les  causes  influentes,  et 
les  considérer  comme  les  élémens 
nécessaires  dn  calcul. 

Article  I»». 

Du  vin  considéré  dans  ses  rapports 
avec  le  climat. 

Tous  les  climats  ne  sont  pas 
propres  à la  culture  de  la  vigne  : 
si  cette  plante  croit  et  paroit  vé- 
géter avec  force  dans  les  climats 
du  nord  , il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  son  fruit  ne  sanroit  y 
parvenir  à un  degré  de  maturilé 
suffisant  ; et  il  est  uue  vérité  cons- 
tante, c'est  qu’au  delà  du  5oe.  de- 
gré de  latitude  le  suc  du  raisin  ne 
peut  pas  éprouver  une  fermenta- 
tion qui  le  convertisse  en  une 
boisson  agréable. 

il  en  est  de  la  vigne  par  rapport 
au  climat,  comme  de  toutes  les 
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antres  productions  végétâtes.  Non* 
trouvons  vers  le  nord  une  végé- 
tation vigoureuse,  des  plantes  bien 
nourries  et  très-succulentes,  tandis 
que  le  midi  ne  nous  offre  que 
des  productions  chargées  d’arome , 
de  résine , et  d’huile  volatile  : ici 
tout  se  convertit  en  esprit;  là  lont 
est  employé  pour  la  Jorce.  Ces 
caractères,  1res -marqués  dans  la 
végétation,  se  répètent  jusque  dans 
les  phénomènes  de  l’animalisation, 
où  l 'esprit,  la  sensibilité  paroissent 
être  fappanage  des  climats  du 
midi,  taudis  que  la  force  paroit 
être  l’attribut  de  l’habitant  du 
nord. 

Les  voyageurs  anglo's  ont  ob- 
servé que  quelques  végétaux  insi-r 
pides  du  Groenland  acquéroient 
du  goût  et  de  l’odeur  dans  les 
jardins  de  Londres.  Reynier  a vu 
que  le  mélilot,  qui  a une  odeur 
pénétrante  dans  les  pays  chauds, 
n’en  conservoit  aucune  en  Hol- 
lande. Tout  le  monde  sait  que  le 
venin  très  exalté  de  certaines  plan- 
tes et  de  plnsieurs  animaux  s’éteint 
et  s’émousse  progressivement  dans 
les  individus  qui  s’en  nourrissent 
dans  des  climats  plus  voisins  du 
nord. 

Le  sucre  lui- même  paroit  ne  se 
développer  d'une  manière  com- 
plète dans  quelques  végétaux  que 
dans  les  pays  chauds  ; la  canne  à 
sucre,  cultivée  dans  nos  jardins,  ne 
fournit  presque  plus  de  principe 
sucré;  et  le  raisin  est  lui -même 
aigre,  âpre,  ou  insipidâ  au  delà 
du  5oe.  degré  de  latitude. 

L’aromc  ou  le  parfum  du  raisin, 
ainsi  qne  le  priucipc  sucré  , sont 
doue  le  produit  d’un  soleil  pur 
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et  constant.  Le  suc  aigre  ou  acerbe 
qui  se  développe  dans  le  raisin  dès 
les  premiers  momens  de  sa  forma- 
tion , ne  sauroit  être  convenable- 
ment élaboré  dans  le  nord  : ce 
caractère  primitif  de  verdeur 
existe  encore,  lorsque  le  retour 
des  frimas  vient  glacer  les  or- 
ganes de  la  maturation. 

_ Ainsi  dans  le  nord  le  raisin , 
riche  en  principes  de  putréfaction, 
ne  contient  presque  aucun  élément 
de  fermentation  spiritueuse;  et  le 
suc  exprimé  de  ce  fruit,  venant  à 
éprouver  les  phénomènes  de  la 
fermentation,  produit  une  liqueur 
aigre  dans  laquelle  il  n’existe  que 
la  proportion  rigoureusement  né- 
cessaire d’alkool , pour  Interrom- 
pre les  mouvement  d'une  fermen- 
tation putride. 

La  vigne  , ainsi  que  toutes  les 
autres  productions  de  la  nature  , 
a des  climats  qui  lui  sont  affectés  : 
c’est  entre  le  ip  et  le  5oe.  degré 
de  latitude  , qu'on  peut  se  promet- 
tre une  culture  avantageuse  do 
cette  production  végétale.  Cest 
aussi  entre  ces  deux  termes  que 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus 
renommés  et  les  pays  les  plus  ri- 
ches en  vins,  tels  que  l’Espagne  , 
le  Portugal , la  France  , l’Italie , 
l'Autriche,  la  Styrie  , la  Carinthie, 
la  Hongrie , la  Transylvanie  et 
une  partie  de  la  Grèce. 

Mais , de  tous  les  pays  , celui 
sans  doute  qui  présente  la  situa- 
tion la  plus  heureuse , c’est  la 
France  : nul  autre  n’offre  une  aussi 
randc  étendue  de  vignobles,  ni 
es  expositions  plus  variées  ; nul 
ne  présente  nne  aussi  étonnante 
variété  de  température.  On  diroit 
Tome  X. 
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que  la  nature  a voulu  verser  sur 
le  même  sol  toutes  les  richesses 
territoriales,  toutes  les  facultés, 
tous  les  caractères,  tous  les  tem- 
péraraens  ; comme  pour  nous  pré- 
senter dans  le  même  tableau  toutes 
ses  productions'.  Depuis  la  rive  du 
Rhin  jusqu’au  pied  des  Pyrennées, 
presque  par-tout  on  cultive  la  vi- 
gne ; et  nous  trouvons,  sur  cette 
vaste  étendue , les  vins  les  plus 
agréables  comme  les  plus  spiri- 
tueux de  l’Europe.  Nous  les  y trou- 
vons avec.une  telle  profusion , que 
la  population  de  la  France  ne  sau- 
roit suffire  à leur  consommation  ; 
ce  qui  fournit  des  ressources  in- 
finies à notre  commerce , et  établit 
parmi  nous  un  genre  d’industrie 
très-précieux  , la  distillation  et  le 
commerce  des  eaux-de-vie. 

D’un  autre  côté,  l'énorme  variété 
des  vins  que  possède  la  France , 
établit , dans  l'intérieur  et  au  de- 
hors , une  circulation  d'autant  plus 
active  , qu’il  est  plus  facile  au  luxe 
et  à l'aisance  d'en  réunir  toutes  les 
qualités.* 

Mais,  quoique  le  climat  frappe 
ses  productions  d’un  caractère  gé- 
néral et  indélébile  , il  est  des  cir- 
constances qui  modifient  et  bri- 
dent son  action;  et. ce  n'est  qu'en 
écartant  avec  spin  ce  qn’appor'e 
chacune  d’elles , qu’on  peut  par- 
venir à retrouver  l’effet  du  climat 
dans  toute  sa  pureté.  Cest  ainsi 
que , quelquefois  , nous  verrons , 
sous  le  même  climat , se  réunir  les 
diverses  qualités  de  vin , parce  que 
le  terrain,  l’exposition  , la  culture, 
modifient  et  masquent  l’action  im- 
médiate de  ce  grand  agent. 

D'an  autre  côté , il  est  des  plant» 
Nn 
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de  vigne  qui  ne  laissent  pas  le 
choix  de  les  cultiver  indistincte- 
ment sous  telle  on  telle  latitude. 
Le  sol,  le  climat,  l’exposition,  la 
culture,  tout  doit  être  approprié 
à leur  nature  iutlexible;  et  iamoin- 
dre  interversion  apportée  dans  ce 
caractère  naturel,  en  altère  essen- 
tiellement le  produit.  C’est  ainsi 
que  les  vignes  de  la  Grèce  , traits- 

ftorlt'es  en  Italie,  n’out  plus  donné 
e même  vin  ; et  que  les  vignes  de 
Falerne,  cultivées  au  pied  du  Ver 
suve,  ont  changé  de  nature.  L’ex- 
périence nous  confirme  , chaque 
jour,  que  les  plants  de  Bourgo- 
gne , transportés  dans  le  midi , n’y 
fournissent  plus  un  vin  aussi  délicat 
et  aussi  agréable. 

Il  est  donc  prouvé  que  les  qua- 
lités qui  caractérisent  certains  vins 
ne  peuvent  pas  se  reproduire  sur 
plusieurs  points  : il  faudrait  pour 
cela  l’influence  constante  des  mê- 
mes causes  ; et,  comme  il  est  im- 
possible de  les  réunir  toutes  , il 
doit  nécessairement  s’en  suivre  des 
changemcns  et  des  modifications. 

Concluons  de  ce  qui  précède  , 
que  les  climats  chauds,  en  favo- 
risant la  formation  du  principe  su- 
cré , doivent  produire  des  vins 
très  spiritueux,  attendu  que  le  su- 
cre est  nécessaire  à sa  formation. 
Mais  il  faut  que  la  fermentation 
soit  conduite  de  manière  à décom- 
poser tout  le  sucre  du  raisin  ; sans 
cela , on  n’auroit  que  des  vins  li- 
quoreux et  très-doux,  ainsi  qu’on 
l’observe  dans  quelques  climats  du 
midi  , et  dans  tous  les  cas  où  le 
suc  sucré  du  raisin  se  trouve  trop 
rapproché  pour  éprouver  une  dé- 
composition complète. 
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Les  climats  plus  froids  ne  peu- 
vent donner  naissance  qu’à  dés 
vins  foibles , très-aqueux  , quel- 
quefois agréablement  parfumés  ; 
le  raisin  dans  -lequel  il  n’existe 
presque  pas  de  principe  .sucré , 
ne  saurait  fournir  à la  formation 
de  l’alkool  qui  fait  toute  la  force 
des  vins.  Mais  comme  d’un  autre 
côté,  la  chaleur  produite  par  la 
fermentation  de  ces  raisins  , est 
très-inodé’rée , le  principe  aroma- 
tique se  conserve  dans  tonte  sa 
force , et  contribue  à rendre  ces 
boissons  très-agréables , quoique 
foibles. 

Article  IL 
Du  vin  considéré , dans  ses  rap- 
ports, avec  le  sol. 

• La  vigne  croît  par  - fout  : et , si 
l’on  pouvoit  juger  de  la  qualité 
du  vin  par  la  vigueur  de  la  vé- 
gétation, ce  serait  aux  terrains 
gras,  humides,  et  bien  fumés,  qu’on 
en  confierait  la  culture.  Mais  l’ex- 
périence nous  a appris  que  pres- 
que jamais  la  bonté  du  vin  n’est  en 
rapport  avec  la  force  de  la  vigne  ; 
l’on  dirait  que  la  nature  , jalouse 
de  répartir  et  d’affecter  à chaque 
qna’ité’de  terre,  un  genre  parti- 
culier de  production  , a réservé 
les  terrains  secs  et  légers  pour  la 
vigne,  et  a confié  la  culture  des 
grains  aux  terres  grasses  et  bien 
nourries. 

lt'.c  segetes,  illic  veniunt  ftliciis  utae. 

Cesl  par  une  suite  de  cette  ad- 
mirable distribution  , que  l’agri- 
culture couvre  de  produits  variés 
k surface  de  notre  planète  ; et 


Digitized  by  Google 


V I N 

fl  ne  s’agit  qne  de  ne  pas  inter- 
vertir l’ordre  naturel  , et  d'appli- 
quer à chaque  lieu” la  culture  qui 
lui  convient  pour  obtenir  presque 
par-tout  des  récoltes  fécondes  et 
variées. 

JVi -c  vrro  terres  ferre  amnes  omiiia 
passant  : 

Nascunlur  stériles  saxosis  montibus 
or  ni  ; 

Littora  myrthetis  lœtissima  denique 
apertos 

hacchus  amiit  Colles 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne 
sont  pas  du  tout  propres  à la  cul- 
ture de  la  vigne  : non  seulement 
les  racines  ne  peuvent  pas  s’é- 
tendre et  se  ramifier  convenable* 
ment  dans  ce  sol  grâs  et  serré , 
mais  la  facilité  avec  laquelle  ces 
couches  se  pénètrent  d’eau  , l’opi- 
niâtreté avec  laquelle  elles  la  re- 
tiennent, nourrissent  un  état  per- 
manent d'humidité  qui  pourrit  la 
racine,  et  donne  à tous  les  indivi- 
dus de  la  vigue,  des  symptômes  de 
sonflraurc  qui  en  assurent  bientôt 
la  destruction. 

Il  est  des  terres  fortes  qui  ne 
partagent  pas  les  qualités  nuisi- 
bles qui  appartiennent  aux  ter- 
rains argileux  dont  nous  venons 
de  parler.  Ici  la  vigne  croît  et  vé- 
gète librement  ; mais  cette  force 
même  de  la  végétation  nuit  encore 
essentiellement  à la  bonne  qualité 
du  raisin , qui  parvient  difficilement 
à maturité,  et  fournit  un  vin  qui 
n'a  ni  esprit,  ni  parfum.  Néanmoins 
ces  sortes  de  terrains  sont  quel- 
quefois consacrés  à la  vigne,  par- 
ce que  l'aboudance  supplée  à la 
qualité,  et  que  très-souvent  il  est 
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plus  avantageux  à l'agricnltenr  de 
cultiver  en  vigne  que  de  semer 
des  grains.  D’ailleurs,  ces  vins  foi- 
bles , mais  abondans , fournissent 
une  boisson  convenable  au*  tra- 
vailleurs de  toutes  les  classes,  et 
résentent  de  l’avantage  pour  la 
istillation  , attendu  qu’ils-  exigent 
peu  de  culture  , et  que  la  quantité 
supplée  essentiellement  à la  qua- 
lité. 

11  est  encore  connu  de  tous  les 
agriculteurs,  que  les  terrains  hu- 
mides ne  sont  pas  propres  à la  cul- 
ture de  la  vigne  Si  le  soi , sans  cesse 
humecté,  est  de  nature  grasse,  la 
plante  y languit,  se  pourrit,  et 
meurt  ; si  au  contraire  le  terrain 
est  Ouvert,  léger,  et  calcaire,  la 
végétation  peut  y être  belle  et  vi- 
goureuse , niais  le  vin  qui  en  pro- 
viendra ne  peut  manquer  d’être 
aqueux,  foible,  et  sans  parfum. 

Le  terrain  calcaire  est,  en  gé- 
néral, propre  à la  vigne  : aride, 
sec  et  léger,  il  présente  un  support 
convenable  à la  plante  ; l’eau,  dont 
il  s’imprègne  par  intervalles,  cir- 
cule et  pénètre  librement  dans 
toute  la  couche  ; les  nombreuses 
ramifications  des  racines  la  pom- 
pent par  tous  les  pores;  et,  sous 
tous  ces  rapports,  le  sol  calcaire 
est  très- favorable  à la  vigne.  En 
général,  les  vins  récoltés  sur  le 
calcaire  sont  spiritueux,  et  la  cul- 
ture y est  d'autant  plus  facile,  que 
la  terre  y est  légère  et  peu  liée. 
D'ailleurs , il  est  à observer  que  ces 
terrains  arides  pafoissnnl  exclu- 
sivement destinés  pour  la  vigne;  le 
manque  d’eau , de  terre  végétale , et 
d’engrais , repousse  jusqu'à  l’idée  de 
toute  autre  culture. 
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Mais  il  es*  des  terrain*  plus  fa-  et  planté  en  vignes  le  vieux  volcan 
vorables  encore  à la  vigne  : ce  sont  de  la  montagne  au  pied  de  laquelle 
ceux  qui  sont  £ la  Fois  légers  et  cette  ville  antique  est  située.  Ce# 
caillouteux  ; la  racine  se  glisse  plantations  forment,  en  ce  mo- 
aisément  dans  un  sol  que  le  mé  ment,  un  des  plus  riches  vignoble# 
lange  d’une  terre  légère , et  d'un  du  canton, 
caillou  arrondi,  rend  très-perméa- 
ble ; la  couche  de  galets  qui  cou-  11  est  des  points,  sor  la  snrfare 
vre  la  surface  de  la  terre  la  dé-  très-variée  de  notre  globe,  où  le 
fend  de  l'ardeur  desséchante  du  granit  ne  présente  pas  celte  du- 
soleil;  et,  tandis  que  la  tige  et  le  reté,  cette  inaltérabilité  qui  font 
raisin  reçoivent  la  bénigne  in-  en  général  le  caractère  de  cette 
fluence  de  cet  astre,  la  racine,  roche  primitive;  il  y est  pulvérulent, 
convenablement  abreuvée,  fournit  et  n’otfre  à l’œil  qu’un  sable  seo 
les  sucs  nécessaires  au  travail  de  la  plus  ou  moins  grossier  : c’est  dans 
végétation.  Ce  sont  des  terrains  de  ces  débris  que,  sur  plusieurs  point# 
cette  nature  qu’on  appelle,  dans  de  la  France,  on  cultive  la  vigne  : 
divers  pays,  terrains  caillouteux , et,  lorsqu’une  exposition  favorable 
pays  de  grès , vignobles  pierreux , «encourt  à en  aider  faccroisse- 
sablonneux , etc.  ment,  le  vin  y est  de  qualité  supé- 

rieure. Le  fameux  vin  de  l'Hermi- 
Les  terres  volcanisées  nourris-  tage  se  récolte  dans  de  semblables 
sent  encore  des  vins  délicieux.  J’ai  débris.  Il  est  aisé  de  juger , d’a- 
eu  occasion  d’observer  que,  dans  près  les  principes  qae  nous  avons 
plusieurs  points  du  midi  de  la  posés,  qu’un  sol,  tel  que  celui  qui 
France , les  vignes  les  pins  vigou-  nous  occupe  en  ce  moment , ne 
retises,  les  vins  les  plus  capiteux,  peut  qu’être  favorable  à la  forma*  . 
étoient  le  produit  des  débris  des  tion  d’un  bon  vin  : ici  nous  trouvons 
volcans.  Ces  terres  vierges,  long-  à la  fois  cette  légèreté  de  terrain 
temps  travaillées  dans  le  sein  au  qui  permet  aux  racines  de  s’éten- 
gb.be  par  desfeux  souterrains,  nous  dre,  à l’eau  de  s'infiltrer , à l’air  de 
présentent  un  mélange  intime  de  pénétrer  ; cette  croûte  caillouteuse 
presque  tons  les  principes  terreux  ; qui  modère  et  arrête  les  feux  du 
leur  tissu,  à demi  vitrifié,  décoin-  soleil;  ce  mélange  précieux  d’élé- 
posé  par  l’action  combinée  de  l’air  mens  terreux  dont  la  composition 
et  dn  feu , fournit  tous  les  élémens  paroit  si  avantageuse  à toute  espèce 
d'une  bonne  végétation  ; et  le  feu,  de  végétation, 
dont  ces  terres  ont  été  imprégnées, 

paroit  passer  successivement  dans  Ainsi  l’agriculteur,  plus  jaloux 
loules  les  plantes  qui  leur  sont  con-  d’obtenir  une  bonne  qualité  qu’une 
fiées.  Les  vins  de  Tockai , et  les  grande  abondance  de  vin , établira 
meilleurs  vins  d’Lfalie,  se  récollent  son  vignoble  dans  des  terrains  lé- 
dans  des  terrains  volcaniques  ; le  gers  et  caillouteux,  et  il  ne  se  dé* 
dernier  évêque  d 'Agdc  a défriché  terminera  pour  an  sol  gras  et  fé- 
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cond , qnc  dans  l’intention  de  sacri- 
fier la  bonté  à la  quantité^p. 

Art.  1 1 L 

Du  vin  considéré  par  rapport  à 
l’exposition.  • 

Même  climat , même  culture  , 
même  nature  de  sol,  fournissent 
souvent  des  vins  de  qualités  très- 
diH'érentes  : nous  voyons,  chaque 
jour,  le  sommet  d’une  montagne 
dont  la  surface  est  toute  recouverte 
de  vignes , offrir  , dans  ses  divers 
aspects  , des  variétés  étonnantes 
dans  le  vin  qui  en  est  le  produit. 
A jugerdes  lieux  par  la  comparaison 
de  la  nature  de  leurs  productions, 
on  croiroit  souvent  que  tous  les  cli- 
mats, toutes  les  espèces  de  terre, 
ont  concouru  à fournir  des  produits 
qui,  par  le  fait,  ne  sont  que  le  fruit 
naturel  des  terrains  contigus,  et 
différemment  exposés. 

Cette  différence  daus  les  produits, 
provenant  de  la  seule  exposition , se 
laisse  appercevoir  dans  tous  les 
effets  qui  dépendent  de  la  végéta- 
tion : les  bois  coupés  dans  la  partie 
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d’une  forêt  qui  regarde  le  nord , 
sont  infiniment  moins  combustibles 
que  ceux  de  même  espèce  élevés  sur 
les  côtés  du  midi.  Les  plantes  odoran- 
tes et  savoureuses  perdent  leur  par- 
fum et  leur  saveur  dès  qu’elles  sont 
nourries  dans  des  terres  grasses  ex- 
posées au  nord.  Pline  avoit  déjà 
observé  que  les  bois  du  midi  de 
l’Apennin  étoient  de  meilleure  qua- 
lité que  ceux  des  autres  aspects;  et 
personne  n’iguorc  ce  que  peut  l’ex- 
-position  sur  les  légumes  et  sur  les 
fruits. 

Ces  phénomènes,  sensibles  pour 
tous  les  produits  de  la  végétation  , 
le  sont  sur-tout  pour  les  raisins  : 
une  vigne  tournée  vers  le  midi  pro- 
duit des  fruits  très  - différai»  de 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde 
le  nord.  La  surface  plus  ou  moins 
inclinée  du  sol  d’une  vigne,  quoi- 
que dans  la  même  exposition , pré- 
sente encore  des  modifications  infi- 
nies. Le  sommet,  le  milieu,  le  pied 
d’une  colline  donnent  des  produits 
très- différons  ; le  sommet  décou- 
vert reçoit  à chaque  instant  l’im- 
pression de  tous  les  changemens. 


(l)  Quoique  le»  principe»  que  nous  Tenon»  d'établir  soient  prouvés  p»r  presque  toute» 
les  observations  connues  , il  ne  faut  pas  cependant  en  conclure  que  les  résultats  soient 
sans  exception  ; Crtuzé  Latouche  a observé  ^Mémoire  lu  à la  Société  d’Agriculture  do 
le  Seine , le  aû  germinal  an  8) , que  tes  vignoble»  précieux  d’At , Epemai , et  HautviUera 
sur  la  Marne,  ont  le»  mêmes  expositions  , le  même  sol  que  le»  terres  à blé  qui  le»  envi- 
ronnent. Notre  observateur  pense  bien  qu’on  a tenté  de  convertir  en  vigne  les  terres  à 
blé  ; mais  il  est  probable  que  les  expérience»  n’ont  pas  été  heureuses , et  que , par  con- 
séquent, il  y a là  de»  raison»  de  diflérrnee  que  l’inspection  seule  ne  peut  pas  juger. 

’ i’ 

Au  reste,  comme  l’obserre  le  mémo  agriculteur,  la  terre  primitive  dan»  let  vignobles 
du  premier  rang  en  Champagne , se  trouve  recouverte  d’une  couche  artificielle  qu’on 
forme  avec  un  mélange  de  gazon  et  de  fumier  consommé,  de  terrea  communes  prises 
aux  bas  des  coteaux,  et  quelquefois  d’un  sable  noir  et  pourri.  Ces  terreaux  se  portent 
dans  les  vignes  toute  l'année  , excepté  le  temps  des  tscmlungea. 
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de  Ions  les  mouvemens  qtii  sur- 
viennent dans  l’alniosplière  ; les 
vents  fatiguent  la  vigne  dans  tous 
les  sens  ; les  brouillards  y portent 
une  impression  plus  constante  et 
plus  directe;  la  température  y est 
plus  variable  et  plus  froide;  toutes 
ces  causes  réunies  font  que  le  raisin 
y est , en  général,  moins  abondant, 
qu'il  parvient  plus  péniblement  et 
iucomplèlement  à maturité,  et  que 
le  vin  qui  en  provient  a des  qualités 
inférieures  à celui  que  iournit  le 
flâne  de  la  colliue,  dont  la  position 
écarte  l’effet  funeste  de  la  plupart 
de  ces  causes.  La  base  de  la  colline 
oll're,  à son  tour,  de  très -graves 
inconvéuiens-.sunsdoulela  fraîcheur 
constante  du  sol  y nourrit  une  vigne 
vigoureuse;  mais  le  raisin  n’est  ja- 
mais ni  aussi  sucré , ni  aussi  agréa- 
blement parfumé  que  vers  la  région 
moyenne;  l’air  qui  y est  constam- 
ment chargé  d’humidité,  la  terre 
sans  cesse  imbibée  d’eau , grossissent 
le  raisin , et  forcent  la  végétation  au 
détriment  de  la  qualité. 

L'exposition  la  plus  favorable  à la 
vigne  est  entre  le  levant  et  le  midi  ; 

Opportunus  ager  tepidos  qui  vergit 
ad  œstus. 

Les  collines  situées  au  - dessus 
d’une  plaiue  dans  laauelle  coule  une 
rivière  d’eau  vive,  donnent  le  meil- 
leur vin  ; maïs  il  convient  qu’elles 
ne  soient  pas  trop  resserrées  : 

, , * * ' i 

aperto 4 

Eacchus  amat  Colle».  . v J . * 

L'exposition  du  nord  a été  re- 
gardée de  tout  temps  comme  la 
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plus  funeste  : les  vents  froids  et 
humidqMm  favorisent  point  la  ma- 
turalioircfu  raisin  : il  reste  constam- 
ment aigre,  acerbe,  point  sucré, et 
le  vin  ne  peut  que  participer  de  ces 
mauvaises  qualités. 

L'exposition  du  couchant  est  en- 
core assez  peu  favorable:  la  terre, 
desséchée  par  la  chaleur  du  jour  , 
ne  présente  plus  vers  le  soir  aux 
rayons  obliques  du  soleil,  devenus 
presque  parallèles  à'  l’horizon  , 
qu’un  sol  aride  et  dépourvu  de 
toute  humidité  : alors  le  soleil  qui, 
par  sa  position , pénètre  sous  la 
vigne,  et  darde  ses  feux  sur  un 
raisin  qui.  n’est  plus  défendu,  le. 
dessèche,  l'échauffe,  le  mûrit  pré- 
maturément, et  arrête  la  végétation 
avant  que  le  ternie  de  l’accroisse- 
ment et  l’époque  de  la  maturité' 
soient  survenus. 

■ . _ ..  " i 

Rien  n’est  plus  propre  à faire 
piger  de  l’eflêt  de  l’exposition , que 
de  voir  par  soi -même  ce  qui  se 
passe  dans  une  vigne  dont  le  terrain 
inégal  est  semé  çà  et  là  de  quel- 
ques arbres  : ici  toutes  les  exposi- 
tions paroissent  réunies  sur  un 
même  point  ; aussi  tous  les  effets 
oui  en  dépendent  s’y  présentent- 
ils  à l’observateur.  Les  ceps  abrité* 

1>ar  les  arbres  poussent  de*  tiges 
ongues  et  oiinces , qui  portent  peu 
détruit,  et  le  mènent  aune  matu- 
rité tardive  et  imparfaite.  La  por- 
tion la  plus  tardive  de  la- vigne  est, 
en  général,  plus  dégarnie  ; la  végé- 
tation y est  moins  robuste  ; mais 
le  raisin  y est  de  meilleure  qua- 
lité que  dans  les  bas-fonds.  C’est 
toujours  sur  lu  partie  la  plus  ex- 
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posée  au  midi  qu’ou  rencontre  le 
meilleur  r^jsin  ( 1 ). 

Art.  IV. 

Du  vin  considéré  par  rapport  aux 
saisons. 

Il  est  de  Tait  que  la  nature  du 
vin  varie  selon  le  caractère  que 
présente  la  saison  ; et  scs  eHets  se 
déduisent  déjà  naturellement  des 
principes  que  nous  avons  établis 
en  parlant  de  l'influence  du  climat  * 
du  sol  et  de  l’exposition,  puisque 
nous  avons  appris  à connoître  ce 
que  peuvent  l’humidité  , le  froid 
et  la  chaleur,  sur  la  formation  et  les 
qualités  du  raisin.  En  effet , une  sai- 
son froide  et  pluvieuse  , dans  un 
pays  naturellement  chaud  et  sec , 
produira  sur  le  raisin  le  même 
e fiel  que  le  climat  du  nord  ; cette 
interversion  dans  la  température, 
en  rapprochant  ces  climats , en 
assimile  et  identifie  toutes  les  pro- 
ductions. 

La  vigiie  aime  la  chaleur,  et  le 
raisin  ne  parvient  à son  degré  de 
perfection  que  dans  des  terres 
sèches  et  frappées  d’un  soleil  ar- 
dent : lorsqu’une  année  pluvieuse 
entretiendra  le  sol  dans  uno  hu- 
midité constante  et  maintiendra 
dans  l’atmosphère  une  tempéra- 
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ture  humide  et  froide , le  raisin 
n’acquerra  ni  sucre  ni  parfum  , et 
le  vin  qui  en  proviendra  sera  néces- 
sairement foible  , insipide,  abon- 
dant. Ces  sortes  de  vins  se  con- 
servent difficilement  : la  petite 
quantité  d'alkool  qu’ils  contiennent 
ne  peut  pas  les  préserver  de  la 
décomposiljpn  ; et  la  forte  propor- 
tion d’extractif  qui  y existe,  y dé- 
termine des  mouvemens  qui  ten- 
dent sans  cesse  à les  dénaturer.  Ces 
vins  tournent  au  gras , quelque- 
fois à l 'aigre  ; mais  le  peu  d’alkool 
qu’ils  renferment  ne  leur  permet 
même  pas  de  former  de  bons  vi- 
naigres: ils  contiennent  tous  beau- 
coup d’acide  uialique  , ainsi  que 
nous  le  prouverons  par  la  suite  ; 
c’est  cet  acide  qui  leur  donue  un 
goûl  particulier,  une  aigreur  qni 
n’est  point  acéteuse  et  qui  fait  un 
caractère  plus  dominant  dans  les 
vins  , à mesure  qu’ils  sont  moins 
spiritueux. 

L'influence  des  saisons  sur  la 
vigne  est  tellement  connue  dans 
tons  les  pays  de  vignoble  que,  long- 
temps avant  la  vendange  , 011  pré- 
dit quelle  sera  la  nature  du  vin. 
En  général  , lorsque  la  saison  est 
froide,  le  vin  est  rude  et  de  mau- 
vais goût  : lorsqu'elle  est  pluvieuse, 
il  est  foible,  peu  spiritueux,  aboii- 


( 1 ) Les  principes  généraux  que  nou»  venons  d'établir  snr  l'influence  de  l’exposition 
reçoivent  bien  des  exceptons  .-  tes  fameux  vignobles  d’Epernai  et  de  Versrnai  , dans 
la  montagne  de  Reims*,  sont  exposé*  au  plein  nord  , dan*  une  latitude  tellement 
septentrionale  pour  les  vins,  que  c’est  Jans  cea  lieux  même  que  se  termine  tout- 
«-Coup  le  règne  de  la  vigne  sous  ce  méridien. 

Les  vignobles.de  Nuits  et  de  Bcauno,  ainsi  que  le»  meilleurs  de  Baugenr.i  et 
Blois,  sont  au  levant  j ceux  de  la  Loire  et  du  Cher  sont  nu  nord  et  an  ro„i; 
indistinctement  ; Its  bons  coteaux  de  Saumur  sont  au  nord  , et  parmi  les  meilleurs 
vins  d’Angers,  on  en  trouve  & toutes  les  exposit  ons.  ( Obsertalionc  de  Creusé- 
La  tu  ut  u t*  ) lues  À la  Société  d’ Agriculture  de  faiis  ). 
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duiit , ef  on  le  destine  d’avance  ( an 

moins  dans  le  midi)  à la  distillation, 

Îarce  cju>U  scroit  à la  fois  difficile 
conserver  et  désagréable  à boire. 
Les  plaies  qui  surviennent  k l’é- 
poque ou  aux  approches  de  la 
vendange,  sont  toujours  les  plus 
dangereuses  ; alors  le  raisin  n’a 
plus  assez  de  temps  ni  assez  de  force 
pour  en  élaborer  les  sucs  ; ils  se 
remplit  et  ne  présente  plus  à la 
fermentation  qu’un  fluide  très- 
liquide  qui  tient  en  dissolution  une 
trop  petite  quantité  de  sucre , pour 
que  le  produit  de  la  décomposition 
soit  fort  et  spiritueux. 

Les  pluies  qui  tombent  dans  les 
premiers  moinens  de  l'accroisse- 
ment du  raisin  lui  sont  très- favo- 
rables : elles  fournissent  à l’orga- 
nisation du  végétal  l'aliment  prin- 
cipal de  la  nutrition  ; et  si  une  cha- 
leur soutenue  vient  ensuite  en  faci- 
liter l’élaboration  , la  qualité  du 
raisin  ne  peut  qu'être  parfaite. 

Les  vents  sont  constamment  pré- 

i’udiciables  à la  vigne;  ils  dessèchent 
es  tiges , les  raisins  et  le  sol  ; ils 
produisent , sur-tout  dans  les  terres 
fortes,  nne  couche  dure  et  com- 
pacte qui  s’oppose  au  passage  libre 
de  l'air  et  de  l'eau,  et  entretiennent 
par  ce  moyen , autour  de  la  racine, 
une  humidité  putride  qui  tend  à 
la  corrompre.  Aussi  les  agriculteurs 
évitent-ils  avec  soin  de  planter  la 
vigne  dans  des  terrains  exposés 
aux  vents;  ils  préfèrent  des  lieux 
tranquilles , bien  abrités  , où  la 
plante  ne  reçoive  qne  l’influence 
bénigne  de  l’astre  vers  lequel  ou 
la  tourne. 

Les  brouillards  sont  encore  très- 
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dangereux  pour  la  vigne  ; ils  sont 
mortels  pour  la  fleurit  nuisent 
essentiellement  au  raisin.  Outra 
des  miasmes  putrides  que  les  mé- 
téores déposent  trop  souvent  sur 
les  productions  des  champs,  ils  ont 
toujours  l'inconvénient  d’numecter 
les  surfaces , et  d’y  former  une 
couche  d'eau  d’autant  pins  aisé- 
ment évaporable  , que  l'intérieur 
de  la  plante  et  la  terre  ne  sont  pas 
humectés  dans  la  même  propor- 
tion ; de  manière  que  les  rayons  du 
soleil,  tombant  sur  celte  couche  lé- 
gère d'humidité , l'évaporent  en 
un  instant  ; et  au  sentiment  de  fraî- 
cheur déterminé  par  cet  acte  de 
l’évaporation , succède  une  chaleur 
d'autant  plus  nuisible  que  le  pas- 
sage a été  brusque.  Il  arrive  encore 
assez  souvent  que  des  nuages  sus- 
pendus dans  les  airs , en  concen- 
trant les  rayons  du  soleil , les  di- 
rigent vers  des  points  de  là  vigne 

3ui  en  sont  brûlés-  Ou  voit  encore 
ans  les  climats  brûlans  du  midi , 
que  quelquefois  la  chaleur  natu- 
relle du  soleil,  fortifiée  par  l’effet 
de  la  réverbération  de  certaines 
roches  ou  terrains  blanchâtres  , 
dessèche  les  raisins  qui  y sont 
exposés. 

Quoique  la  chaleur  soit  néces- 
saire pour  mûrir  , sucrer  et  par- 
fumer le  raisin,  ce  seroit  une  erreur 
de  croire  que,  par  sa  seule  action, 
elle  peut  produire  tous  les  effets 
désirables.  Oupepeutla  considérer 

3 ue  comme  un  mode  nécessaire 
'élaboration , ce  qui  suppose  que 
la  terre  est  suffisamment  pour- 
vue des  sucs  qui  doivent  fournir 
à son  travail.  11  faut  de  la  cha- 
leur , mais  il  ne  faut  pas  que  cette 

chaleur 
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chaleur  s'exerce  sur  une  (erre  de*-: 
•échée  ; car , daus  ce  cas,  elle  brûle 
plutôt  quelle  ne  vivifie.  Le  bon  état, 
d’une  vigne , la  bonne  qualité  du 
raisin  dépendent  donc  d une  juste 
proportion,  d’uu  équilibre  parfait 
entre  l’eau  qui  doit  fournir  l'ali- 
ment à la  plante  , et  la  chaleur  qui 
seule  peut  en  faciliter  l'élaboration. 

A tt  T.  V. 

Du  vin  considéré  par  rapport  à 
la  culture. 

Daus  la  Floride  , en  Amérique, 
et  dans  presque  tqutes  les  parties 
du  Pérou,  la  vigne  croît  naturel- 
lement. Daus  le  midi  même  de  la 
France,  les  haies  sont  presque 
toutes  garnie»  de  vignes  sauvages  ; 
le  raisin  eu  est  toujours  plus  petit  ; 
et  quoiqu'il  parvienne  a .maturité  , 
il  n’a  jamais  le  goût  exquis  que 
possède  le  raisin  cultivé.  La  vigne 
est  donc  l'ouvrage  de  la  nature  ; 
tuais  l’art  eu  a dénaturé  le  produit 
en  en  perfectionnant  la  culture,* 
La  différence  qui  existe  aujourd'hui 
entre  la  vigne  cultivée  et  la  vigne 
sauvage,  est  la  même  que  celle  que 
l'art  a établie  entre  les  légumes  de 
nos  jardins,  et  quelques  uus  de  ces 
mêmes  légumes  croissant  au  hasard 
dans  les  champs. 

Cependant  la  culture  de  le  vigne 
a ses  règles  comme  elle  a se»  bor- 
nes. Le  terrain  où  elle  croît  de- 
mande beaucoup  de  soin  ; il  veut 
être  souvent  remué , mais  il  refuso 
des  engrais  nécessaires  à d’autres 

Klantations.  Il  est  à noter  que  toutes 
« causes  qui  concourent  puissam- 
ment à activer  la  végétation  de  la 
vigne , altèrent  la  qualité  du  raisin  ; 
Tome  X. 
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et  ici  ,•  comme  dans  d’autres  eas 
assez  rares,  la  culture  doit  être 
dirigée  de  telle  manière  que  la 
plante  reçoive  uno  nourriture  très- 
înaigre.si  l’on  désire  un  raisin  de 
bonne  qualité.  Le  célèbre  Olivier 
de  Serres  nous  dit  à de  sujet  que 
par  décret  public  , le  fumier  est 
défendu  à Gailfac , de  peur  de  m- 
valler  la  réputation  de  leurs  vins 
blancs , desquels  ils  Jbumissent 
leurs  voisins  de  Tolose , de  Mon- 
lauban , de  Castres  et  antres  ; et , 
parce  moyen , se  priver  de  bons 
deniers  qu’ils  en  tirent , où  con- 
siste le  plus  liquide  de  leur  re- 
venu. 

■ Il  e*t  cependant  des  particuliers 
ai , pour  avoir  nne  plus  «bon»’ 
ante  récolte , fument  leurs  vignes  1 
ceux-ci  sacrifient  la  qualité  à Is 
quantité.  Tous  oes  calouls  d’intérêt 
ou  de  spéculation  appartiennent 
aux  seuls  propriétaires.  Les  «dé- 
mens du  calcul  dérivent  presque 
tous  de  circonstances  , de  condi- 
tions * de  particularités  , dé  po- 
sitions inconnues  à l'historien  ; et" 
par  conséquent , il  lui  est  -impos- 
sible, il  seroit  au  moins  témérairè 
de  juger  *es  résultats.  Il  non»  S 
suffi  die  conuoître  le  principe  ; c'est 
à l’agriculteur  à (aire  entrer  ces 
données  dans  sa  conduite. 

. Le  fumier  qui  paraît  le  plus  fa- 
vorable à l’engrais  de  la  vigne  , 
est  celui  de  pigeon  ou  de  volaille: 
on  rejette  avec  soin  les  fumiers 
puants  et  trop  pourris , attendu 
que  l’observation  a prouvé  «pie  le 
vin  en  oontractoit  souvent  un  goût 
fort  désagréable. 

Dans  les  îles  d'Oléron  et  de  Ré, 
on  fume  la  vigne  avec  le  varec: 
ü o 
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I e vin  en  est  de  mauvaise  qualité  , 
®t  conserve  l’odeur  particulière  à 
Cette  plante.  Le  citoyen  Chassiron 
a observé  que  cette  même  plante 
décomposée  on  terreau,  fume  la 
signe  avec  avantage  , et  augmente 
la  quantité  de  vin , sans  nuire  è la 
qualité.  L’expérience  lui  a appris 
encore  que  la  cendre  du  varec  fait 
nn  excellent  engrais  pour  la  vigne. 
Cet  babile  agriculteur  croit  que 
les  engrais  végétaux  ne  présentent 
as  le  même  inconvénient  que  ceux 
es  animaux  ; mais  il  pense  avec' 
raison  que  ces  premiers  ne  servent 
avantageusement,  que  lorsqu’on  les 
emploie  à l’état  de  terreau. 

La  méthode  de  cultiver  la  vigne 
en  écbalas , est  moins  une  mode 
qu’un  besoin  commandé  par  le 
climat.  L’échalas  appartient  aux 
pays  froids,  où  la  vigne  a besoin 
de  toute  la  cbaleur  d’un  soleil  na- 
turellement foible.  Ainsi , en  l’éle- 
vant sur  des  bâtons  perpendicu- 
laires au  terrain  , la  terre  décou- 
verte reçoit  toute  l'activité  des 
rayons  ; et  la  surface  entière  du 
cep  en  est  complètement  frappée. 
Un  autre  avautage  que  présente  la 
culture  en  écbalas,  c’est  de  per- 
mettre que  les  ceps  soient  plus 
rapprochés,  et  de  multiplier  le 
produit  sur  la  même  surface  de 
ierrain.  Mais , dans  les  climats  plus 
chauds , la  terre  demande  à être 
garantie  de  l’ardeur  dévorante  du 
soleil  ; le  raisin  a besoin  lui-même 
d’être  soustrait  à ses  feux  ; et  pour 
atteindre  ce  but , on  laisse  ramper 
la  vigne  sur  le  sol  : alors  elle  forme 
presque  par-tout  une  couche  assez 
touffue,  pour  dérober  la  terre  et 
une  grande  partie  des  raisins  à 
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l’action  directe  du  soleil.  Seule- 
ment, lorsque  l’accToissement  du 
raisin  est  à son  terme  , et  qu’il 
n’est  plus  question  que  de  le  mûrir, 
on  ramasse  en  faisceau  le*  diverses 
branches  du  cep  ; on  met  à nu 
les  grappes  de  raisin  ; et,  par  ce 
moyen,  on  en  facilite  la  matura- 
tion. Dans  ce  cas  , on  produit  vé- 
ritablement l’effet  que  produisent 
les  écbalas  ; mais  on  n’a  recours  à 
cette  méthode,  que  lorsque  la  sai- 
son a été  pluvieuse,  lorsque  les 
raisins  sont  trop  abondans  , ou 
bien  lorsque  la  vigne  existe  clans 
nn  terrain  gras  et  humide.  Il  est 
des  pays  où  l’on  effeuille  la  vigne  , 
ce  qui  produit  à peu  près  le  mô- 
me effet  ; il  en  est  d’antres  où  l’on 
tord  le  pédnnculedu  raisin  ponr  en 
déterminer  la  maturité , en  arrê- 
tant la  végétation.  Les  anciens, 
au  rapport  de  Pline , préparaient 
ainsi  leurs  vins  doux  : ut  dulcia 
prœtereà  fièrent  , asservabant 
upas  diutiàs  in  vite , pediculo  in- 
•torto. 

La  manière  de  tailler  la  vigne 
influe  encore  essentiellement  sur 
la  nature  du  vin.  Plus  on  laisse 
de  tiges  à un  cep  , plus  les  raisins 
sont  abondans;  mais  aussi  moindre 
en  est  la  qualité  .du  vin. 

L’art  de  travailler  la  vigne , la 
manière  de  la  planter,  tout  cela 
influe  puissamment  sur  la  qualité 
et  la  quantité  du  vin.  Mais  ce  point 
de  doctrine  a été  savamment  dis- 
cuté dans  l’article  vigne  de  cet 
ouvrage  , par  mon  collaborateur 
le  citoyen  Dt/ssieux , et  je  me  fais 
un  devoir  d’y  renvoyer  le  lecteur. 

Pour  bien  sentir  tout  l’effet  de 
la  lecture  sur  le  vin , il  me  suffirait 
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d’observer  ce  qui  se  passe  dans 
une  vigne  abandonnée  à elle-même: 
on  y verra  que  le  sol,  bientôt  re- 
couvert de  plantes  étrangères  , 
acquiert  de  la  fermeté  et  n’est  plus 
que  très-imparfaitement  accessible 
à l'air  et  à l’eau.  Le  cep  n’étant  plus 
taillé  pousse  de  Foibles  rejetons,  et 
fournit  des  raisins  qui  diminuent 
en  grosseur,  d’année  en  année,  et 
parviennent  péniblement  à matu- 
rité. Ce  n’est  plus  cette  plante 
vigoureuse  , dont  la  végétation 
annuelle  couvroit  le  sol  à une 
grande  distance.  Ce  ne  sont  plus 
ces  grappes  de  raisin  bien  nourries, 
qui  nous  présentoient  un  aliment 
sain  et  sucré.  C’est  un  individu 
rabougri , dont  les  fruits  , aussi 
foibles  que  mauvais,  attestent  l'état 
de  langueur  et  de  dépérissement 
où  il  se  trouve;  qui  a produit  tous 
ces  changemens  ? le  manque  de 
culture. 

Nous  pouvons  donc  regarder 
la  bonne  qualité  de  terrain  com- 
. me  l’ouvrage  de  la  nature  : tout 
l’art  consiste  à le  remuer,  à le 
tourner  à plusienrs  reprises  et  à 
des  époques  favorables.  Par  ce 
moyen  , on  le  nettoye  de  tontes  les 
plantes  nuisibles,  on  le  dispose  à 
mieux  recevoir  l’eau  et  à la  trans- 
mettre plus  aisftnent  à la  plante  ; 
on  Fait  pénétrer  l'air  avec  plus 
d’aisance;  et,  sous  tons  ces  rap- 
ports, on  réunit  toutes  les  condi- 
tions nécessaires  pour  une  végéta- 
tion convenable.  Mais  lorsque , par 
des  spéculations  particulières  , on 
a intérêt  à obtenir  un  vin  abon- 
dant, et  qu’à  cette  considération, 
on  peut  sacrifier  la  qualité,  alors 
on  peut  fumer  la  vigne,  donner 
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au  cep  plus  de  rejetons,  ef  réunir 
toutes  les  causes  qui  peuvent  mul- 
tiplier le  raisin. 

CHAPITRE  II. 

I *. 

Du  moment  le  plus  favorable 
pour  la  vendange  , et  des 
moyens  d’y  procéder. 

Olivier  de  Serres  observe , avec 
beaucoup  de  raison,  que  si  la  vi- 
gne, au  cours  de  son  maniement , 
requiert  beaucoup  de  science  et 
d’intelligence , c’est  en  ce  point 
de  la  vendange  où  ces  choses 
sont  nécessaires  , pour  , en  per- 
fection de  bonté  et  d’abondance , 
tirer  les  Jruits  que  dieu  par  là 
nous  distribue.  Ce  célèbre  agro- 
nome ajoute  que  les  récoltes  de 
tous  les  autres  fruits  peuvent  se 
faire  par  procureur , ou  autre  in- 
térêt ne  peut  advenir  qu’en  la. 
quantité , demeurant  toujours  la 
qualité  semblable  à elle  - même  ; 
mais  que  la  récolte  du  vin  de- 
mande fceil  et  la  présence  du  pro- 
priétaire. C’est  à la  nécessité  bien 
sentie  de  diriger  et  de  surveiller 
toutes  les  opérations  de  la  ven- 
dange , qu’il  rapporte  l’habitude 
où  l’on  est  d'abandonner  les  villes 
pour  se  porter  dans  les  campa- 
gnes, à l’époque  de  la  récolte  des 
vins. 

Les  temps  ne  sont  pas  éloignés, 
où  nous  avons  vu  que , dans  pres- 
que tous  les  pays  de  vignobles , 
l'époque  de  vendanges  éloit  an- 
noncée par  des  fêtes  publiques , 
célébrées  avec  solemnité.  Les  ma- 
gistrats , accompagnés  d’agricul- 
teurs intelligens  et  expérimentés, 
se  transportoient  dans  les  divers 
Oo  3 
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cantons  de  vignobles  pour  juger 
de  la  maturité  du  raisin  ; et  nul 
n’avoit  le  droit  de  le  couper  , que 
lorsque  la  permission  en  étoit  so- 
lenmcllement  proclamée.  Cesusage* 
antiques  étoient  consacrés  dans 
les  pays  renommés  par  leurs  vins  : 
leur  réputation  étoit  regardée 
comme  une  propriété  commune. 
Et  malgré  qu'un  tel  usage  entraînât 
quelque  inconvénient , c'est  peut* 
être  à sa  religieuse  observation 
que  nous  devons  d’avoir  conser- 
vé, dans  toute  son  intégrité,  la 
réputation  des  vins  de  Bordeaux, 
de  Bourgogne,  et  autres  pays  de 
la  France.  On  appellera  , si  l’on 
vem  , un  tel  règlement  servitude  ; 
ou  invoquera,  pour  le  proscrire, 
le  droit  sacré  de  propriété , de  li- 
berté, etc.  ; on  fera  reposer  la 

farantie  de  l'intérêt  général  sur 
intérêt  du  propriétaire  , je  n’en- 
treprendrai pas  de  discuter,  en 
ce  moment , une  question  aussi  sé- 
rieuse , mais  j’observerai  seulement 
que  l’établissement  de  tels  usages 
en  paroit  démontrer  la  nécessité, 
parce  qu’il  suppose  des  causes  qui 
l'ont  rendu  nécessaire.  J’ajouterai 
que  leur  abolition  a mis  la  fortune 
publique  à la  merci  de  quelques 
particuliers  ; que  l’iudiviüu  qui 
coupe  prématurément  ses  raisins, 
force  ses  voisins  à l’alternative 
d'une  vendange  précoce  ou  d'uue 
spoliation  assurée;  que  l’étranger 
n’ayant  plus  de  garantie  ponr  scs 
achats,  relire  ses  ordres  parce  qu’il 
ne  sait  plus  où  reposer  sa  con- 
fiance. L’individu  ne  voit  jamais 
que  le  rqorpent  ; il  appartient  à la 
société  de  prévoir  l’avenir.  Elle 
seule  peut  conserver  et  perpétuer 
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cette  confiance  , sans  laquelle  le 
commerce  n’est  qu’une  lutte  pé- 
nible entre  le  fabricant  et  le  con- 
sommateur. 

Tout  le  monde  convient  que  le 
moment  le  plus  favorable  à la  ven- 
dange, est  celui  de  la  inatnrité  du 
raisin;  mais  celte  maturité  ne  peat 
être  connue  que  par  la  réunion  des 
signes  suivans. 

i °.  La  queue  verte  de  la  grappe 
devient  brune. 

! 3°.  La  grappe  devient  pen- 
dante. 

31'.  Le  grain  de  raisin  a perdu 
sa  dureté  ; la  pellicule  en  est  deve- 
nue mince  et  translucide , comme 
l’observe  Olivier  rte  Serres. 

4°.  La  grappe  et  les  grains  de 
raisin  se  détacheDt  aisément. 

5°.  Le  jus  du  raisin  est  savon* 
reux , doux , épais  et  gluant. 

6°.  Les  pépins  dos  grains  sont 
vides  de  substance  glutineuse , 
d’après  l’observation  d 'Olivier  de 
St  rres. 

La  : c.hntc  des  feuilles  annonce 
plutôt  le  retour  de  l'hiver  que  la 
maturité  du  raisin  : aussi  regar- 
dons - nous  ce  signe  comme  trèa- 
fautiT,  de  même  que  la  pourriture 
que  mille  causes  peuvent  décider, 
sans  qu’aucune  nous  permette  d’en 
déduire  une  preuvt  de  la  maturité. 
Cependant  lorsque  les  gelées  for- 
cent les  feuilles  à tomber,  il  n’est 
plus  permis  de  différer  la  vendange, 
parce  que  le  raisin  n'est  plus  sus- 
ceptible de  mûrir.  Un  plus  long 
séjour  sur  le  cep  ne  pourroit  qu’en 
décider  la  putréfaction. 

Eu  1769 , les  raisins  encore 
verds,  dit  Rozicr , ont  été  surpris 
par  les  gelées  des  7 , 8 et  9 oclo- 


Digitized  by  Google 


V I N 

bre.  Ils  n’ont  plus  rien  gamié  à 
rester  sur  le  cep  jusqu’à  la  fin  du 
mois,  et  le  vin  a été  acide  et  niai 
coloré. 

Il  est  des  qualités  de  vin  qu’on 
ne  peut  obtenir  qu’en  laissant  des- 
sécher, sur  le  cep,  les  raisins  qui 
doivent  le  fournir,  ('/est  ainsi  qu’à 
Rivesaltes,  dans  les  îles  de  Candie 
et  de  Chypre,  on  laisse  faner  le 
raisin  avant  de  le  couper  On  des- 
sèche le  raisin  qui  fournit  le  Toc* 
kai  ; on  procède  de  même  pour 
quelques  autres  vins  liquoreux 
d’Italie.  Les  vins  d’Arbois  et  de 
Cbâtean  - Cbâlons  , en  Franche- 
Comté  , proviennent  de  raisins 
qu’on  ne  vendange  que  vers  le» 
premiers  jours  de  ni v Asc.  À Con- 
drieu, où  le  vin  blanc  est  renom- 
mé, on  ne  vendange  que  vers  le 
milieu  de  brumaire.  En  Touraine, 
et  ailleurs,  on  fait  le  vin  de  paille , 
en  cueillant  les  raisins  par  an 
temps  sec  et  un  soleil  ardent  ; on 
les  étend  sur  des  claies,  sans  qu’ils 
se  touchent  ; on  expose  ce»  claies 
bu  soleil,  et  on  les  enferme  lorsqu’il 
est  passé  ; on  enlève  avec  soin  les 
grains  qui  pourrissent  ; et,  lorsque 
le  raisin  est  bien  fané,  on  le  presse 
et  on  le  fait  fermenter. 

Olivier  de  Serres  nous  dit  ex- 
pressément que  l’expérience  a prou- 
vé que  le  fwint  de  la  lune  pour 
vendanger  est  toujours  le  meilleur 
en  sa  descente  qu’en  sa  montée , 
pour  ta  garde  du  vin.  Néanmoins 
il  convient  qu’il  vaut  mieux  con- 
sulter le  lempsqne  la  lune  lorsque  le 
raisin  est  mûr  ; et  nous  sommes 
parfaitement  de  son  avis. 

Mais  il  est  des  climats  où  le 
raisin  ne  parvient  jamais  à mato- 
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rilé  : tels ‘sont  presque  ton*  le* 
pays  du  nord  de  la  France  ; et 
alors  on  est  forcé  de  vendanger 
nn  raisin  verd  , pour  ne  pas  l’ex- 
poser à pourrir  sur  le  cep  : l’au- 
tomne humide  et  pluvieux  11e 
pourroit  qu'ajouter  à la  mauvaise 
ualité  du  suc.  Tous  les  vignoble» 
es  environs  de  Paris  sont  dan» 
ce  cas  : aussi  les  vendanges  y sont- 
elles  plus  avancées  quo  dans  le 
midi , où  lé  raisin  ne  discontinue 
pas  de  mûrir , quoique  la  chaleur 
du  soleil  aille  toujours  en  décrois- 
sant. 

Lorsqu’on  a reconnu  et  constaté 
la  nécessité  de  commencer  la  ven- 
dange, il  y a encore  bien  de* 
précautions  à prendre  avant  d’y 
procéder.  En  général  , il  na  faut 
en  risquer  le  travail  que  lorsque 
le  sol  et  les  raisins  sont  secs  ; et 
que , d’un  autre  côté , le  temps  pa- 
reil assez  assuré  pour  que  les  tra- 
vaux ne  soient  pas  interrompus. 
Olivier  de  Serres  recommande  de 
ne  vendanger  que  lorsque  le  soit-il 
a dissipé  la  rosée  que  la  fraîcheur 
des  nuits  dépose  sur  le  raisin  : ce 
précepte  , quoique  généralement 
vrai,  n’est  pas  d’une  application 
générale  ; car  en  Champagne  on 
vendange  avant  le  lever  du  soleil , 
et  on  suspend  les  travaux  vers  les 
neuf  heures  du  matin , à moins 
que  le  brouillard  n’entretienne 
l'humidité  toute  la  journée  : ce  n’est 

Sue  par  ces  soins  qti’on  y obtient 
es  vins  blancs  et  mousseux.  U est 
connu  en  Champagne  qu’on  ob- 
tient vingt -cinq  tonneaux  de  vin 
au  lieu  de  vingt-quatre,  lorsqu'on 
vendange  avec  la  rosée , et  vingt- 
six  avec  le  brouillard,  (le  procédé 
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est  généralement  utile  par-tout  où 
l’on  désire  des  vius  très-blancs  et 
bien  mousseux. 

A l'exception  des  cas  ci-dessus, 
on  ne  doit  couper  le  raisin  que 
lorsque  le  soleil  a dissipé  toute  lnu- 
luidité  de  dessus  la  surface. 

Mais,  s’il  est  des  précautions  à 

!>rcndre  pour  s'assurer  du  moment 
e plus  convenable  à la  vendange, 
il  en  est  encore  d'indispensables 
pour  pouvoir  y procéder.  Un  agri- 
culteur intelligent  ne  livre  point  à 
des  mercenaires  peu  exercés  ou 
maladroits,  la  coupe  du  raisin  ; et 
comme  cette  partie  du  travail  de 
la  vendange  n’est  pas  la  moins  im- 
portante, nous  nous  permettrons 
quelques  réflexions  à cc  sujet. 

1°.  11  convient  de  prendre  nn 
nombre  suffisant  de  vendangeurs 
pour  terminer  la  cuvée  dans  le 
jour  : c’est  le  seul  moyen  d'obtenir 
une  fermentation  bien  égale. 

2°.  Il  faut  préférer  les  femmes 
de  l’endroit  même,  et  n'employer 
que  celles  qui  ont  déjà  contracté 
l’habitude  de  ce  travail.  Les  élèves 
qu’on  fait  en  cc  genre  doivent  être 
peu  nombreux. 

3q.  Les  travaux  doivent  être  diri- 
gés , et  surveillés  par  un  homme 
sévère  et  intelligent. 

4°.  il  doit  être  défendu  de  man- 
er  dans  la  vigne  , tant  pour 
viier  que  des  débris  de  pain  et 
autres  alimens  ne  se  mêlent  à la 
vendange,  que  pour  conserver  à la 
cuve  les  raisins  les  plus  mûrs  et  les 
plus  sucrés. 

5°.  Il  convient  de  couper  très- 
court  les  queues  des  raisins , et 
p’est  avec  de  bons  ciseaux  qu’il 
faut  faire  cette  opération  : dans  le 
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pays  de  Vaud , on  détache  la 
rappe  avec  l'ongle  du  pouce 
roil  ; en  Champagne,  on  se  sert 
d’une  serpette  ; mais  ces  deux 
derniers  moyens  ont  l'inconvénient 
d'ébranler  la  souche. 

6°.  Il  ne  faut  couper  que  les 
raisins  sains  et  mûrs  : tout  ce  qui 
est  pourri  doit  être  rejeté  aveo 
soin , et  ceux  qai  sont  encore  verds 
doivent  être  abandonnés  sur  la 
souche. 

On  vendange  en  deux  ou  trois 
reprises  dans  tous  les  lieux  où 
l'on  est  jaloux  de  soigner  la  qualité 
des  vins.  Eu  général,  la  première 
cuvée  est  toujours  la  meilleure.  U 
est  néanmoins  des  pays  ou  l’on 
recueille  presque  tous  les  raisins 
indistinctement , et  en  on  seul  temps  ; 
on  exprime  le  tout  sans  trier,  et  l’on 
a des  vins  très-inférieurs  à ce  qu'ils 
pourroient  être,  si  de  plus  grandes 

f récautions  étoient  apportées  daDs 
opération  de  la  vendange.  Le 
Languedoc  et  la  Provence  nous 
offrent  par  tout  des  exemples  de 
oette  négligence  ; et  je  ne  vois 
d’autre  cause  de  cette  conduite 
que  la  trop  grande  quantité  de  vin , 
qui  repoosse  des  soins  minutieux, 
lesquels  deviendroieut  au  reste  inu- 
tiles pour  la  très  - grande  partie 
des  vins  qu’on  destine  à la  distilla- 
tion. On  doit  aux  agriculteurs  de 
ces  climats,  la  justic^fee  convenir 
que  les  vius  destinés  à la  boisson 
sont  traités  avec  bien  plus  de  pré- 
cautions. Il  est  même  des  cantons 
où  l'on  vendange  en  plusieurs  re- 
prises, sur-tout  lorsqu’il  est  ques- 
tion de  fabriquer  des  vins  blancs. 
Cette  méthode  se  pratique  dans 
plusieurs  vignobles  des  environ* 
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A'Agdiel  de  Béziers.  Ces  réflexions 
nous  confirment  encore  dans  l'idée 
que  chaque  localité  doit  avoir  des 
procédés  propres,  qu’il  est  toujours 
dangereux  d’ériger  en  principes 
généraux. 

Mourguxs  a consigné  une  ob- 
servation dans  les  journaux  de 
physique, qui  établit  la  nécessité, 
daDs  plusieurs  cas,  de  vendanger 
en  deux  temps:  en  1773,  les  vins 
furent  très-verdsen  Languedoc, 
parce  qu’au  vent  d’est  très-violent 
et  très-humide,  qui  souilla  les  12, 
13  et  14  juin,  fit  couler  la  vigne 
qui  étoit  en  fleur  ; les  brouillards 
qui  survinrent  les  16  et  17,  et 
la  chaleur  qui  leur  succédoit,  dès 
les  sept  heures  du  matin,  finirent 
par  dessécher  et  brûler  la  fleur 
fatiguée  ou  rompue.  Les  vents 
chauds  qui  régnèrent  à la  fin  de 
juin,  firent  sortir  une  infinité  de 
nouveaux  raisins  ; la  vendange  fut 
faite  du  8 au  i5  octobre  ; la  fer- 
mentation fut  prompte  et  vive, 
mais  de  courte  durée;  le  vin  fut 
verd  et  peu  abondant.  Le  volume 
ne  rendoit  pas.  Ou  eût  obvié  à 
cette  mauvaise  récolte  en  triant 
le  raisin  et  vendangeant  en  deux 
reprises. 

Lorsqu’il  est  question  de  trier 
les  raisins  mûrs , on  peut  généra- 
lement se  conduire  d’après  les 
principes  snivans  : ne  couper  que 
les  raisins  les  mieux  exposés , ceux 
dont  les  grains  sont  également 
gros  et  colorés  ; rejeter  tout  ce 
qui  est  abrité  et  près  de  la  terre  ; 
préférer  les  raisins  mûris  à la  base 
des  sarinens  , etc. 

Dans  les  viguobles  qui  fournis- 
sent les  diverses  qualités  de  vins 
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de  Bordeaux,  ou  trie  les  raisins 
avec  soin  ; mais  la  manière  de 
trier  les  raisins  rouges  diffère  de 
celle  qu’on  soit  ponr  trier  1er  rai- 
sins blancs  : dans  les  tries  des 
ronges  on  ne  ramasse  les  grains 
ni  pourris  ni  verds  ; dans  celles 
des  blancs,  on  ramasse  le  pourri 
et  le  plus  mûr,  et  les  tries  ne  se 
recommencent  que  quand  il  y a 
beaucoup  de  grains  pourris.  Cette 
opération  est  tellement  minntieuse 
dans  certains  cantons,  tels  que 
Sainte-Croix , Loupiac,  etc. , que 
les  vendanges  y durent  jusqu'à 
deux  mois.  Dans  le  Médoc  on  fait 
deux  tries  pour  les  vins  rouges  ; 
à Langon  , on  en  fait  trcii  ou 
quatre  pour  le  raisin  blanc  ; à 
Sainte-Croix  , cinq  à six  ; à Lan»; 
goiran  , deux  à trois,  et  deux 
dans  tous  les  Graves.  C’est  ce  qui 
résulte  des  renseignemens  qui 
m’ont  été  fournis  par  le  citoyen 
Labadie. 

Dans  quelques  pays  on  redoute 
une  vendange  composée  de  raisins 
parfaitement  mûrs.  On  craint  alors 
que  le  vin  ne  soit  trop  doux  ; et 
on  y remédie  en  y mêlant  de  gros 
raisins  moins  mûrs.  En  général  le 
vin  n'est  mousseux  et  piquant  que 
lorsqu'on  travaille  des  raisins  qui 
n’ont  pas  acquis  une  maturité  eu-< 
tière  ; c’est  ce  qu’on  pratique  dans 
la  Champagne  et  ailleurs.  > 

Il  est  encore  des  pays  où  le  rai- 
sin 11e  parvenant  jamais  à une  ma- 
turité absolue,  et  ne  pouvant  par 
conséquent  développer  cette  por- 
tion de  principe  sucré,  nécessaire 
à la  formation  de  l’alkool , on  pro- 
cède à la  vendange  avant  même 
l’apparition  des  frimas,  parce  que 
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le  raisin  jouit  encore  d'un  principe 
acerbe  qui  donne  une  qualité  toule 
particulière  au  vin.  On  a observé  , 
dans  tous  ces  endroits,  qu'un  de- 
ré  de  plus  vers  la  maturité  pro- 
uit  un  viu  de  qualité  très- infé- 
rieure. 

7°.  Lorsque  le  raisin  est  coupé , 
on  doit  le  mettre  dans  des  paniers 
et  avoir  l’attention  de  ne  pas  les 
employer  d’une  trop  grande  ca- 
pacité pour  éviter  que  les  raisins 
ne  se  tassent  et  que  le  suc  ne  coule 
à pure  perte.  Néanmoins,  comme 
il  est  bien  difficile  que  le  raisin  soit 
transporté  de  la  vigne  dans  la  cuve, 
sans  l’altérer  par  la  pression  , et 
conséquemment  sans  l'exprimer 
plus  ou  moins , on  ne  doit  se  ser- 
vir du  pauier  que  pour  recevoir 
les  raisins  à mesure  qu’on  les  coupe; 
et  dès  qu’il  est  plein  , on  doit  le 
vider  dans  un  baquet  ou  une 
hotte , pour  en  effectuer  commodé- 
ment le  transport  jusqu’à  la  enve. 
Ce  transport  se  fait  sur  charrette, 
à dos  d’homme,  ou  à dos  de  mu- 
let : les  looalités  décident  de  l’em- 
ploi de  l’an  ou  l’antre  de  ces  trois 
moyens.  Lu  charrette , plus  écono- 
mique sans  doute,  a l’inconvénient 
de  fouler  les  raisins  par  une  suite 
nécessaire  des  secousses  qu’elle 
éprouve  ; le  mouvement  du  ebe» 
val  est  plus  doux , plus  régulier  et 
ne  fatigue  pas  sensiblement  la 
vendange  ; la  botte  est  employée 
dans  tous  les  pays  où  le  raisin  est 
peu  niûr,  et  ne  risque  pas  de  s'é- 
craser. 
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CHAPITRE  II  f. 

Des  moyens  de  disposer  le  raisin 
à la  fermentation. 

I-e  raisin  mûr  pourrit  sur  le 
cep  : et  nous  pouvons  regarder 
comme  un  pur  effet  de  l’art,  la 
faculté  de  convertir  le  suc  doux  et 
sucré  de  ce  fruit  en  une  liqueur  spi- 
ritueitse:  c’est  par  la  fermentation 
de  ce  suc  exprimé  que  s’opère  ce 
changement.  La  manière  de  dis- 
poser les  raisins  à la  fermentation 
varie  dans  les  divers  pays:  mais, 
comme  les  différences  apportées 
dans  une  opération  aussi  essen- 
tielle, reposent  sur  des  principes  , 
j’ai  cru  convenable  de  les  faire 
connoîlre. 

Pline  ( de  bieo  vino  apud  grcr- 
oos  clarissimo  ) nous  apprend 
qu’on  cueitloit  le  raisin  un  peu 
avant  la  maturité  ; qu’on  le  «échoit 
à un  soleil  ardent , pendant  trois 
jours,  en  le  retournant  trois  foi* 

Î>ar  jour , et  que  le  quatrième  on 
‘exprimoit. 

En  espagne,  sur -tout  dans  les 
environs  de  Saini-Lucar,  on  laisse 
les  raisins  exposés  pendant  deux 
jours  à tonte  l’ardeur  du  soleil. 

En  Lorraine,  dans  une  partie 
de  l'Italie,  dans  la  Calabre,  et  i’ile 
de  Chypre,  on  sèche  les  raisins 
avant  de  les  presser.  Cest,snr-tont, 
lorsqu'on  se  propose  de  fabriquer 
des  vins  blancs  , liquoreux  , qu’on 
dessèche  le  raisin  pour  en  épaissir 
le  suo  et  modérer  par  là  la  fer- 
mentation. 

Il  parolt  que  les  anciens  con- 
noissoient  non  seulement  fart  de 
dessécher  les  raisins  au  soleil, mais 
qu'ils  u’ignoroient  pas  le  procédé 
employé 
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employé  pour  cuire  et  rapprocher 
le  moût  : ce  qui  leur  avoit  fait  dis- 
tinguer trois  sortes  de  vins  cuits, 
passum,  de/rutum , et  sapa.  Le 
premier  se  faisoit  avec  des  raisins 
desséchas  au  soleil;  le  second  s’ob- 
teiioit  en  réduisant  le  moût  par 
moitié,  à l’aide  du  feu;  et  le  troi- 
sième provenoit  d'un  moût  telle- 
ment rapproché,  qu’il  n’en  restoit 
plus  que  le  tiers  ou  le  quart.  Ou 
peut  consulter,  dans  Pline  et  Dios- 
coride , des  détails  très  intéressans 
sur  toutes  ces  opérations.  Ces  mé- 
thodes sont  eucore  usitées  de  nos 
jours  ; et  nous  verrous,  en  par- 
lant de  la  fermentation,  qu'on  peut 
la  diriger  et  la  gouverner  d’une 
manière  avantageuse  en  épaissis- 
sant une  portion  du  moût,  qu’on 
mélange  ensuite  avec  le  reste  delà 
masse  : nous  verrons  encore  que 
ce  moyen  est  infaillible  pour  don- 
nera tous  les  vins  un  degré  de  force 
que  la  plupart  ne  sauroient  acquérir 
sans  cela. 

. Une  grande  question  a long-fems 
divisé  les  agriculteurs  : savoir  s’il 
est  avantageux  d’égrapper  ou  de 
ne  pas  égrapper  les  raisins.  L’uue 
et  l'autre  des  deux  méthodes  ont 
des  partisans;  et  chacune  des  deux 
peut  citer  des  écrivains  de  mérite 
en  sa  faveur.  Je  pense  qu’ici , 
comme  dans  beaucoup  d’autres 
cas,  on  a été  peut-être  trop  exclu- 
sif; et,  en  ramenant  la  question  à 
sou  véritable  point  de  vue,  il  nous 
sera  facile  de  terminer  le  ditférend. 

Il  est  de  fait  que  la  grappe  est 
âpre  et  austère  ; et  l’on  ne  peut 
pas  nier  que  les  vins  qui  provien- 
nent de  raisins  non  égrappés , ne 
participent  de  cette  qualité;  mais 
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il  est  des  vins  foibles  et  presqu'in- 
sipides , tels  que  la  plupart  de  ceux 
u'on  récolte  dans  les  pays  bumi- 
es , où  la  saveur  légèrement  âpre 
de  la  grappe  relève  la  saveur  na- 
turelle de  celte  boisson.:  c'est  ainsi 
que  dans  l’Orléanois,  après  avoir 
commencé  à égrapper  le  raisin  , 
on  a été  forcé  d'abandonner  cette 
méthode,  parce  qu’on  a observé 
que  les  raisins  qu'on  faisoit  égrapper 
fournissoient  des  vins  qui  tournoient 
plus  aisément  au  gras.  Il  résulte  en‘ 
core  des  expériences  de  D.  Gentil , 
que  la  fermentation  marche  avec 
plus  de  force  et  de  régularité  dans 
du  moût  mêlé  avec  la  grappe,  que 
dans  celui  qui  en  a été  dépouillé; 
de' manière  que,  sous  ce  rapport, 
la  grappe  peut  être  considérée 
comme  un  ferment  avantageux,  dans 
tous  les  cas  où  l’on  pourroi  t craindre 
que  la  fermentation  ne  fût  lente  et 
retardée. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux, 
on  égrappe  avec  soin  tous  les  rai- 
sins rouges,  lorsqu’on  se  propose 
d’avoir  au  bon  vin  ; mais  on  mo- 
difie encore  cette  opération  d’après 
le  degré  de  maturité  du  raisin  : on 
égrappe  beaucoup  lorsque  la  ven- 
dange est  peu  mûre,  ou  lorsqu’elle 
a été  gelée  avant  la  cueillette  ; mais 
lorsque  le  raisin  est  très-mûr , on 
égrappe  avec  moins  de  soin.  La- 
badie observe , dans  les  renseigne- 
mens  qu’il  m’a  fournis , qu’il  faut 
même  laisser  de  la  grappe  pour  fa- 
ciliter la  fermentation. 

On  n’égrappe  point  les  raisins 
blancs  ; et  l’expérience  a prouvé 
que  les  raisins  égrappés  fournis- 
soient des  vins  moins  spiritueux,  et 
plus  faciles  à graisser. 

• F p 
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Sans  dnntc  la  grappe  n’a}oule  les  yeux  de  Vagricaltenr , plufftt 
ni  au  principe  sucré,  ni  à l'arome  ; que  par  une  suite  du  caprice  ou 
et,  sous  ce  double  point  de  vue,  ae  l'habitude,  qu'on  égrappe  les 
elle  ne  sauroit  contribuer  , par  ses  raisins  dans  certains  pays,  et  qu’on 
principes,  ni  à la  spirituosité,  ni  au  n’égrappe  pas  dans  a’autres;  vou- 
parfum  du  vin  ; niais  sa  légère  loir  tout  réduire  à une  seule  iné- 
âpreté  peut  avantageusement  cor-  thode,  c’est  méconnoîfre  à la  fois 
rigcr  la  foiblesse  de  quelques  vins  : l'effet  de  la  grappe  dans  la  fer» 
en  outre,  en  facilitant  la  fermcn-  mcntation,  et  la  différence  qui  existe 
talion,  elle  concourt  à opérer  une  dans  les  diverses  qualités  de  rai- 
décomposilion  plus  complète  du  sins.  Dans  le  midi,  où  le  vin  est 
moût,  et  à produire  tout  l’alkool  naturellement  généreux,  la  grappe 
dont  il  est  susceptible.  * ne  pourroit  qu’ajouter  une  âpreté 

Sans  nous  écarter  du  sujet  qui  désagréable  à une  boisson  déjà 
nons  occupe,  nous  pouvons  encore  trop  forte  par  sa  nature  : aussi  tous 
considérer  les  vins  sous  deux  les  raisins  destinés  à former  de* 
points  de  vue,  d’après  leurs  usa-  vins  pour  la  boisson,  sont-ils  égrap- 
ges  : ils  sont  tous  employés  ou  à la  pés,  tandis  que  ceux  qui  sont  ré- 
Dokson , ou  à la  distillation.  On  servés  pour  la  distillation  fermen- 
exige  dans  les  premiers  des  qua-  tent  avec  leur  grappe.  Mais,  ce  qui- 
lités  qui  seroient  inutiles  aux  se-  pourra  paraître  bien  étonnant, 
conds.  Le  goût , qui  fait  presque  c’est  que  dans  le  même  canton  , 
tout  le  mérite  des  uns  , n’ajoute  sur  divers  points  de  la  France  , 
nullement  aux  qualités  des  aulres.  nous  voyons  des  agronomes  qui 
Ainsi , lorsqu’on  destine  un  vin  à égrappenf,  et  se  louent  de  îèur  nié- 
être  brûlé,  on  ne  doit  s’occuper  thode,  lorsqu’à  côté,  des  agiicul- 
que  des  moyens  d’y  développer  teurs  également  habiles  repoussent 
beaucoup  d’ulkool  ; peu  importe  cet  usage , et  cherchent,  comme  les 
que  la  liqueur  soit  âpre  ou  non  r autres,  à appuyer  leurs  procédés 
dans  ce  cas,ccscroit  peine  perdue  par  le  résultat  de  leurs  expériences, 
que  d’égrapper  le  raisin.  Mais,  si  L’un  fait  un  vin  plus  délicat,  l’autre- 
le  vin  est  préparé  pour  la  boisson , l’obtient  plus  fort  : tous  deux  trou- 
il  faut  alors  tâcher  de  lui  concilier  vent  des  partisans  de  leur  boisson. 
Une  saveur  agréable  avec  uu  par-  C'est  ici  une  affaire  de  goût  qui  ne 
Fum  exquis;  et,  à col  effet,  on  évi-  contredit  point  les  priucipes  que 
tera,  on  écartera  avec  soin  tout  ce  nous  avons  posés, 
qui-  pour  roi  t altérer  ces  précieuses  Eu  généra) , pour  égrapper  le  rai- 

qualités.  D’après  cela  , il  est  néces-  sin , on  se  sert  d'une  fourche  à trois 
sairc  de  soustraire  la  grappe  à la  becs  que  l’ouvrier  tourne  et  agile 
fermentation , do  trier  le  raisin , de  circulairement  dans  la  cuve  oirsont 
le  nettoyer  avec  précaution.  déposés  les  raisins  : par  ce  mouvo- 

C’est  probablement  d'après  la  ment  rapide,  il  détache  les  grains  de 
connoissance  de  ces  effets,  que  l'ex-  la  grappe,  et  ramèuc  celle-ci  à la  sur- 
périence  remet  chaque  jour  sous  face, d’où  ü l’enlève  avec  la  mua. 
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On  peut  égrapper  encore  avec 
un  crible  ordinaire  , formé  do 
brinsd’osier,  séparés  l’un  de  l’autre 
d’environ  un  centimètre  et  demi , et 
surmonté  d'un  bourrelet  d'osier 
serré, liant  environ  d’un  décimètre. 

Mais  qu’on  égrappe  ou  qu’on 
n’égrappe  pas,  il  est  indispensable 
de  fouler  le  vin  pour  en  faciliter 
la  fermentation  ; et  on  y procède 
énéralement  à mesure  que  la  ven- 
ange  arrive  de  la  vigne.  Le  pro- 
cédé est  à peu  près  le  même  par- 
tout : celte  opération  s'exécute  le 
plus  communément  dans  une  caisse 
carrée,  ouverte  par  le  haut,  et 
d’environ  un  mètre  et  demi  de 
largeur.  Tous  les  côtés  sont  for- 
més de  listeaux  de  bois  qui  laisseut 
entr’eux  un  assez  petit  intervalle, 
pour  que  le  grain  de  raisin  ne 
puisse  pas  y passer.  Cette  caisse 
est  placée  sur  la  cuve , et  elle  est 
soutenue  par  deux  poutres  , qui 
reposent  sur  le  bord  de  la  cuve 
elle-même.  On  verse  la  vendange 
dans  la  capacité  de  la  caisse , à 
mesure  cju’clle  arrive  ; et  de  suite 
un  ouvrier  la  foule  fortement  et 
également  par  le  moyen  de  gros 
sabots  ou  de  forts  souliers,  dont  ses 
pieds  sont  armés.  Il  exécute  cette 
opération  en  s'appuyant  des  deux 
mains  sur  les  bords  de  la  caisse , 
et  piétinant  avec  rapidité  sur  la 
couche  do  la  vendange.  Le  suc 
qu’il  en  exprime  coule  dans  la 
cuve  à travers  les  interstices  que 
laissent  entr’eux  les  listeaux  ; la 
seule  pellicule  da  raisin  reste  dans 
la  cage  ; et  du  momeut  que  l’ou- 
vrier reconnoit  que  tous  les  grains 
sont  exprimés  , il  soulève  une  plan- 
che qui  forme  une  partie  d’un 
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des  côtés  de  la  caisse , et  pousso 
le  marc  avec  le  pied  dans  la  cuve. 
.Celte  porte  glisse  dans  deux  cou- 
lisses formées  par  deux  listeaux  ap- 
pliqués perpendiculairement  sur 
une  des  surfaces  latérales.  A peine 
l’ouvrier  a-t-il  nettoyé  la  caisse  dç 
ce  premier  produit,  qu’il  introduit 
de  nouveaux  raisius  pour  les  fouler 
de  la  même  manière  ; et  il  opère  du 
la  sorte  jusqu’à  ce  que  la  cuve  soit 
pleine , ou  que  la  vendaDge  soit 
terminée.  . , 

Il  est  des  pays  où  l’on  Tonie  le 
raisin  dans  des  baquets.  Cette  mé- 
thode est  peut-être  meilleure  quant 
ài'eflql  que  la  première,  mais  elle 
est  plusleute,  et  ne  paroît  pas  pou- 
voir être  employée  dans  des  paya 
de  vignobles  considérables.  ..  1 

Il  est  encore  des  pays  où  l’on 
verse  la  vendange  dans  la  cuve  à 
mesure  qu’elle  arrive  de  la  vigne  ; 
et  dès  que  la  fermentation  com- 
mence à s’y  établir,  011  enlève  avec 
soin  le  moût  qui  surnage  pour  le 
porter  dans  des  tonneaux  où  s'eu 
opère  la  fermentation.  Le  résidu 
est  ensuite  exprimé  sous  le  pres- 
soir pour  former  un  vin  généra- 
lement plus  coloré  et  moins  par- 
fumé. , 

En  général,  quelque  méthode 
qu’on  adopte  pour  le  foulage  du 
raisin  , nous  pouvons  réduire  aux 
principes  suivaus  ce  qui  concerne 
cette  opération  importante. 

Le  raisin  ne  sauroil  éprouver  la 
fermentation  spiritueuse  si  , pur 
une  pression  convenable  , 0%  n’en 
extrait  pas  le  suc  pour  le  soumettre 
à l’action  des  causes  qui  détermi- 
nent le  mouvement  de  fermen- 
tation. 
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II  sait  de  celte  vérité  Fondamen- 
tale que,  non  seulement  Ton  doit 
employer  les  moyens  convenables 
pour  fouler  les  raisins , mais  que 
J’opération  ne  sera  parfaite  qu’an- 
tant  que  tous  les  grains  te  seront 
également  ; sans  cela  la  fermenta- 
tion ne  sauroit  marcher  d’une 
manière  uniforme  : le  suc  exprimé 
termineroit  sa  période  de  décompo- 
sition , avant  même  que  les  grains 
qui  ont  échappé  au  foulage  eussent 
commencé  la  leur  ; ce  qui  dès-lors 
présenteroit  un  tout , dont  les  élé- 
mens  ne  seroient  plus  en  rapport. 
Cependant,  si  on  examine  te  pro- 
duit du  foulage  déposé  dans  une 
cuve  , on  se  convaincra  facilement 
que  ta  compression  a été  toujours 
inégale  et  imparfaite  ; et  il  suffit  de 
réfléchir  un  instant  sur  les  procé- 
dés grossiers  employés  pour  fouler 
le  raisin , pour  ne  plus  s’étonner 
de  l'imperfection  même  des  ré- 
sultats. 

Il  paroît  donc  que,  pour  donner 
à cette  portion  tres-intéressante  du 
travail  de  la  vendange  le  degré  de 
perfectionnement  convenable  , il 
faudrait  soumettre  Â l’action  du 
pressoir  tous  les  raisins  à mesure 
qu’on  les  transporte  de  la  vigne. 
i.e  suc  en  serait  reçu  dans  une 
cuve  , et  là  on  l'abandonnerait  â 
ta  fermentation  spontanée.  Par  ce 
seul  moyen,  le  mouvement  de  dé- 
composition s'exercerait  sur  toute 
la  niasse  d’une  manière  égale  ; la 
fermentation  serait  uniforme,  et  si- 
multanée pour  toutes  les  parties  ; 
et  les  signes  qui  l’annoncent , l’ac- 
compagnent, on  la  suivent,  ne  se- 
roient plus  troublés  ni  obscurcis 
par  des  tnouveiuens  particuliers. 
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Sans  doute,  le  moût  débarrassé 
de  son  marc  et  de  la  grappe,  pro- 
duirait un  vin  moins  coloré  , plus 
délicat , et  d’une  conservation  plus 
difficile  ; mais  si  les  inconvéuiens 
surpassoient  les  avantages  de  cette 
méthode , il  serait  aisé  de  les  pré- 
venir en  mêlant  le  marc  exprimé 
avec  le  moût. 

Cest  par  une  suite  des  principes 
que  nous  venons  de  développer, 
que  l’on  doit  avoir  l’attention  de 
remplir  la  cuve  dans  vingt  heures. 
En  Bourgogne  , les  vendanges  se 
terminent  dans  quatre  ou  cinq 
jours.  Un  temps  trop  long  entraîne 
le  grave  inconvénient  d’une  suite 
de  fermentations  successives  qui, 

Siour  cela  senl , sont  toutes  împnr- 
âiles  : une  portion  de  la  masse  & 
déjà  fermenté,  que  la  fermentation 
commence  à peine  dans  une  autre 
portion.  Le  vin  qui  en  résulte  est 
donc  un  vrai  mélange  de  plusieurs 
vins  plus  ou  moins  fermentés.  L’a- 
gricultcnr  intelligent  et  jaloux  de 
ses  produits  doit  donc  déterminer 
le  nombre  des  vendangeurs  , d’a- 
près la  capacité  connue  de  sa  cuve  ; 
et  lorsqu’une  pluie  inattendue  vient 
suspendre  les  travaux  de  sa  ré- 
colte, il  doit  laisser  fermenter  sé- 
parément ce  qai  se  trouve  déjà 
ramassé  et  déposé  dans  la  cuve, 
plutôt  que  de  s’exposer  quelques 
jours  après  à en  troubler  les  mou- 
vemens , et  à en  altérer  la  nature 
par  l’addition  d’un  moût  aqueux 
et  frais. 

CHAPITRE  IV. 

De  la  Fermentation. 

Le  moût  n’est  pas  encore  dans 
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la  cave  qu’il  commence  à fermen- 
ter; celui  qui  «'écoule  du  raisin  par 
la  pression  ou  les  secousses  qu’il 
reçoit  dans  le  transport  travaille 
et  bout  avant  qu’il  soit  parvenu 
dans  la  cuve  : c’est  un  phénomène 
dont  on  peut  aisément  se  rendre 
témoin , en  suivant  les  vendangeurs 
dans  les  climats  chauds , et  exa- 
minant avec  attention  le  moût  qui 
sort  du  raisin  et  reste  confondu 
avec  lui  dans  le  vase  qui  sert  à le 
transporter. 

Les  anciens  séparaient  avec  soin 
le  premier  suc  qui  ne  peut  pro- 
venir que  des  raisins  les  plus  mûrs, 
et  coule  naturellement  par  l'effet 
de  la  plus  légère  pression  exercée 
sur  eux.  Ils  le  fuisoient  fermenter 
séparément,  et  en  obtenoient  une 
boisson  délicieuse, qu’ils appeloient 
Protopon.  Mustum  spontè  de- 
Jluens  , antequam  calcentur  uvæ. 
Baccius  nous  a décrit  un  procédé 
semblable  , pratiqué  par  les  Ita- 
liens -,  qui  primus  liquor , non  cal- 
catis  uvis , de/luit , vinum  efficit 
virgincum , non  inquinalum  Joaci- 
bus  : lacrymam  vocant  Itali  , citb 
potui  idoneum  fit  et  valdè  utile. 
Mais  cette  liqueur-vierge  ne  forme 
qu’une  partie  du  suc  que  le  raisin 
peut  fournir,  et  il  n’est  permis  de 
le  traiter  séparément  que  lors- 
qu’on veut  obtenir  un  vin  peu  co- 
loré et  très  - délicat.  Ea  général , 
on  mêle  cette  première  liqueur 
avec  le  reste  du  produit  du  fou- 
lage , et  on  livre  le  tout  à la  fermen- 
tation. 

La  fermentation  vineuse  s’exé- 
cute constamment  dans  des  cuves 
de  pierre  ou  de  bois.  Leur  capa- 
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cité  est,  en  général,  proportionnée 
à la  quantité  de  raisins  qn’on  ré- 
colte dans  un  vignoble.  Celles  qui 
sont  construites  en  maçonnerie 
sont,  pour  l'ordinaire,  fabriquées 
avec  de  la  bonne  pierre  de  taille  ; 
et  les  parais  intérieures  en  sont  sou- 
vent revêtues  d’un  contre  - mur 
bâti  en  briques  liées  et  assemblées 
par  un  ciment  de  pouzzolane  ou  de 
terre  d’eau  - forte.  Les  caves  en 
bois  demandent  plus  d’entretien, 
reçoivent  les  variations  de  tempé- 
rature avec  plus  de  facilité,  et  ex- 
posent à plus  d’accidccs. 

Avant  de  déposer  la  vendange 
dans  une  cuve , on  doit  avoir  l'at- 
tention de  la  nettoyer  avec  le  plus 
grand  soin  : ainsi  on  lave  la  cuve 
avec  de  l’eau  tiède  , on  la  frotté 
fortement  et  on  en  enduit  les  pa- 
rois avec  de  la  chaux  à deux  ou 
trois  couches.  Cet  enduit  a l’avan- 
tage de  saturer  une  partie  de  l’a- 
cide-inalique  qui  existe  abondam- 
ment dans  le  moût , ainsi  que  nous 
le  verrons  par  la  suito. 

Comme  tout  le  travail  de  la 
vinification  se  fait  dans  la  fer- 
mentation , puisque  c’est  par  elle 
seule  que  le  moût  passe  à l’état  de 
vin , nous  croyons  devoir  envisa- 
ger cette  question  importante  , 
sous  plusieurs  points  de  vue.  Nous 
nous  occuperons  d’abord  des  cau- 
ses qui  contribuent  à produire  la 
fermentation  ; nous  examinerons 
ensuite  ses  effets  ou  sou  produit, 
et  nous  termiuerons  par  déduire 
de  nos  connoissances  actuelles, 
quelques  principes  généraux  , qtii 
pourront  diriger  l’agriculteur  dans 
l’art  de  la  gouverner. 
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Art.!" 

Des  causes  qui  influent  sur  la 
fermentation. 

Il  est  reconnu  que  , pour  que  la 
fermentation  s’établisse  et  suive  ses 
périodes  d'une  manière  régulière  , 
il  faut  des  conditions  que  l'obser- 
vation nous  a appris  à connoîtrc. 
Un  certain  degrc  de  chaleur , le 
contact  de  l’air , l’existence  d’un 
principe  doux  et  sucré  dans  le 
moût  : telles  soDt,  à. peu  près  , les 
conditions  jugéesnécessaires.  Nons 
lâcherons  de  faire  connoître  ce  qui 
est  dû  à chacune  d’elles. 

1°.  Influence  de  la  température 
de  l’atmosphère , sur  la  fermen- 
tation. • 

On  regarde  assez  généralement 
le  dixième  degré  du  thermomètre 
de  Réaumur,  comme  celui  qui  in- 
dique la  température  la  plus  fa- 
vorable à la  fermentation  spiri- 
tueuse  : elle  languit  au  dessous  de 
ce  degré , et  elle  devient  trop  tu- 
multueuse au  dessus.  Elle  n’a 
même  pas  lieu  à une  température 
Irop  froide  ou  trop  chaude.  Plu- 
tarque avoit  observé  que  le  froid 
pouvoit  empêcher' la  fermentation, 
et  que  celle  du  moût  étoit  toujours 
proportionnée  à la  température 
de  l’atmosphère  ( quest.  nat.  27  ). 
Le  chancelier  Bacon  conseille  de 
plonger  les  vases  contenant  le  vin  , 
dans  la  mer  , pour  en  prévenir  la 
décomposition  ; et  Boile  rapporte 
( dans  son  Traité  du  Froid)  qn’un 
français,  pour  garder  son  vin  à 
l’état  de  moût , .et  lui  conserver 
cette  donceur  qui  plaît  à certaines 
personnes , le  mettoit  dans  des 
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tonneatix , au  sortir  du  pressoir , 
fermoit  hermétiquement  le  ton- 
neau , et  le  plongeoit  dans  un  puits 
ou  une  rivière.  Dans  tous  ces  cas, 
non  seulement  on  tenoit  la  liqueur 
dans  une  température  peu  favo- 
rable à la  fermentation,  mais  on 
la  garanlissoit  du  contact  de  l’air; 
ce  qui  éteint  ou  au  moins  modère 
et  ralentit  la  fermentation. 

Un  phénomène  extraordinaire, 
mais  qui  paroît  constaté  par  un 
assez  grand  nombre  d’observa- 
tions, pour  mériter  toute  croyan- 
ce , c’est  que  la  fermention  est 
d'autant  plus  lente  que  la  tempé- 
rature est plus  froide , au  moment 
où  se  font  les  vendanges.  Rozier 
a vu,  en  i7Ô9,quedu  raisin  cueilli 
les  7,  8 et  9 octobre  , est  resté 
dans  la  cuve  jusqu’au  19,  sans  qu'il 
parût  le  moindre  signe  de  fermen- 
tation ; le  thermomètre  avoit  été 
le  matin , à un  degré  et  demi  au 
dessous  de  zéro  , et  s’éfoit  main- 
tenu â — a.  La  fermentation 
n’a  été  complète  que  le  z5  , 
tandis  qne  de  semblables  raisins, 
récoltés  le  16,  à une  température 
beaucoup  moins  froide  , ont  ter- 
miné leur  fermentation  les  2 T ou 
22.  Le  même  fait  a été  observé 
en  1740. 

C’est  d’après  tous  ces  princi- 
pes qu’on  conseille  de  placer  les 
caves  dans  des  lieux  couverts  ; 
de  les  éloigner  des  endroits  hu- 
mides et  froids  ; de  les  recouvrir 
pour  tempérer  la  fraîcheur  de  l’at- 
moàphère  ; do  réchauffer  la  masse 
en  y introduisant  du  moût  bouil- 
lant ; de  faire  choix  d’un  jour 
chaud  pour  cueillir  les  raisins  , ou 
de  les  exposer  au  soleil , etc. 
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11°.  Influence  de  l’air  dans  la 
fermentation. 

Nous  avons  vu  dans  l'article  pré- 
cèdent qu’on  peut  modérer  et  retar- 
der la  fermentation  en  soustrayant 
le  moût  à l’action  directe  de  l'air, 
et  en  le  tenant  exposé  à une 
température  froide.  Quelques  chi- 
mistes , d’après  ccs  faits , ont  re- 
gardé la  fermentation  comme  ne 
pouvant  avoir  lieu  que  par  l'action 
de  l’air  atmosphérique  ; mais  un 
examen  plus  attentif  de  tons  les 
phénomènes  qu’elle  présente  dans 
ses  divers  états  , nous  permettra 
d'accorder  une  juste  valeur  à toutes 
les  opinions  qui  ont  été  émises  à ce 
sujet. 

Sans  doute  l'air  est  favorable  à 
la  fermentation  : cette  vérité  nous 
est  acquise  par  la  réunion  et  Fac- 
cord  de  tous  les  faits  connus.  Car 
sans  lui,  sans  son  contact,  le  moût 
se  conserve  long-temps  sans  chan- 
gement , sans  altération.  Mais  il 
est  également  prouvé  que  , malgré 
que  le  moût , enfermé  dans-  des 
vases  bien  clos,  y subisse  très- 
lentement  ses  phénomènes  de  fer- 
mentation , elle  ne  se  termine  pas 
xnoius  à la  longue;  et  que  le  via 
qui  en  est  le  produit  n’en  est  que 
plus  généreux.  C’est  là  ce  qui  ré- 
sulte des  expériences  de  D.  Gentil. 

Si  l’on  délaie  un  peu  de  levure 
de  bière  et  de  mélasse  dans  l’ean , 
qn’on  introduise  ce  mélange  dans 
un  flacon  à bec  recourbé , et  qu’on 
fasse  ouvrir  le  bec  du  flacon  sous 
une  cloche  pleine  d'ëau  et  renver- 
sée sur  la  planchette  de  la  cuve 
hydropneumatique , à la  tempéra- 
ture de  ia  à tâ  degrés  du  theruio- 
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mètre  , j’ai  constamment  vu  pa- 
roître  les  premiers  phénomènes 
de  la  fermentation  , quelques  mi- 
nutes après  que  l’appareil  a été 
placé;  le  vide  du  flacon  ne  tarde 
pas  à se  remplir  de  bulles  et  d’é- 
cume; il  passe  beaucoup  d’acide 
carbonique  sous  la  cloche,  et  ce 
mouvement  De  s’appaise  que  lors- 
que la  liquear  est  devenue  spiri- 
tueuse.  Daps  aucun  cas  je  n’ai  vu 
qu’il  y eût  absorption  d’air  atmo- 
sphérique. 

Si , au  li«u  de  donner  une  libre 
issue  aux  matières  gazeuses  qui 
s’échappent  par  le  travail  de  la 
fermentation , on  s’oppose  à leur 
dégagement  en  tenant  la  masse 
fermentante  dans  des  vaisseaux 
dos  , alors  le  mouvement  se  ralen- 
tit, et  la  fermentation  ne  se  ter- 
mine que  péniblement  et  par  un 
temps  très-long. 

Dans  toutes  les  expériences  que 
j’ai  tentées  sur  la  fermentation , je 
n’ai  jamais  vu  que  l’air  fût  absorbé. 
U n’entre  ni  comme  principe  dans 
le  produit , ni  comme  élément 
dans  la  décomposition  ; il  est 
chassé  au  dehors  des  vaisseaux 
avec  l’acide  carbonique  qui  est  le 
premier  résultat  de  la  fermenta- 
tion. 

L’air  atmosphérique  n’est  donc 
pas  nécessaire  à la  fermentation  ; 
et , s'il  paroit  utile  d’établir  une 
libre  communication  entre  le  moût 
et  l’atmosphère , c’est  parce  que 
les  substances  gazeuses  qui  se  for- 
ment dans  la  fermentation,  peu- 
vent alors  s’échapper  aisément  en- 
se  mêlant  on.se  dissolvant  dans- 
l’air  ambiant.  Il  snit  encore  de  cè 
principe  qne,  lorsque  le  moût  serai 
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disposé  dans  des  vases  fermés, 
lucide  carbonique  trouvera  des 
obstacles  insurmontables  à la  vo- 
latilisation ; il  sera  contraint  de 
rester  interposé  daus  le  liquide  ; 
il  s'y  dissoudra  en  partie  ; et , fai- 
sant effort  continuellement  contre 
le  liquide  et  cbaoune  des  parties 
qui  -le  composent  , il  ralentira  et 
éteindra  presque  complètement 
l’acte  de  la  fermentation. 

Ainsi , pour  que  la  fermentation 
s'établisse  et  parcoure  scs  périodes, 
d'une  manière  prompte  et  régulière, 
il  faut  uue  libre  communication 
entre  la  masse  fermentante  et  l'air 
atmosphérique  ; alors  les  principes 
qui  sc  dégagent  par  le  travail  de 
la  fermentation , se  versent  com- 
modément dans  l'atmosphère  qui 
leur  sert  de  véhicule;  et  la  masse 
fermentante  peut , dès  ce  moment., 
éprouver  sans  obstable  les  muu- 
vemeas  de  dilatation  et  d'affais- 
sement. 

Si  le  vin  fermenté  dans  des  vases 
fermés,  est  plus  généreux  et  plus 
agréable  au  goût,  la  raison  en  est 
qu'il  a retenu  l’arome  et  l’alkool 
qui  se  perdent  en  partie  dans  une 
fermentation  qni  se  fait  à l’air  libre  ; 
car,  outre  que  la  chaleur  les  dis- 
sipe , l’acide  carbonique  les  en- 
traîne dans  un  état  de  dissolution 
absolue,  aiosi  que  nous  le  verrons 
par  la  saile. 

Le  libre  oontact  de  l’air  atmo- 
sphérique précipite  la  fermentation 
et  occasionne  une  grande  déper- 
dition des  principes  en  alkool  et 
arôme,  tandis  que, d’un  autre  côté, 
la  soustraction  à • ce  contact  ra- 
lentit le  mouvement,  menace  d’ex- 
plosion et  do  rupture , et  la  fer  - 
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mentation  n’est  complète  qu’à  la 
longue.  Il  est  donc  des  avantages 
et  des  inconvénicns  de  part  et 
d’aulre  : peut-être  seroit-il  possible 
de  combiner  assez  heureusement 
ces  deux  méthodes,  pour  en  écarter 
tout  ce  qu'elles  ont  de  vicieux  ? Ce 
seroit  là,  sans  contredit,  le  com- 
plément de  la  vinification.  Nous 
verrons  par  la  suite  que  quelques 
procédés  pratiqués  dans  - divers 
pays , soit  pour  fabriquer  des  vins 
mousseux  , soit  pour  conserver  à 
certains  vins  un  parfum  agréable* 
nous  permettent  d'espérer  les  pins 
heureux  résultats  des  travaux  qni 
pourroient  être  entrepris  à ce  sujet 
par  des  mains  habiles. 

III0.  Influence  du  volume  de  la 
masse  fermentante , sur  la  fer- 
mentation. 

Malgré  qne  le  jus  du  raisin  fer- 
meute  en  très-petite  masse,  puisque 
je  lui  ai  fait  parcourir  toutes  sea 
périodes  de  décomposition  dans  des 
verres  placés  sur  des  tables , il  n'en 
est  pas  ruoius  vrai  qne  les  phéno- 
mènes de  la  fermentation  sont  puis- 
samment modifiés  par  la  différence 
des  volumes. 

En  général,  la  fermentation  est 
d'autant  plus  rapide, plus  prompte, 
plus  tumultueuse,  plus  complète 

Sue  la  masse  est  plus  considérable. 

ai  vu  du  moût  déposé  dans  nu 
tonneau  ne  terminer  sa  fermenta- 
tion que  le  onzième  jour,  tandis 
qu’une  cuve  qui  étoit  remplie  du 
même,  ot  en  contenoit  douze  fois 
ce  volume,  avoit  fini  le  quatrième 
jour  ; la  chaleur  ne  s’éleva  daus  le 
tonneau  qu’à  17  degrés , elle  par- 
vint au  a 0e.  dons  la  cuve. 

Lest. 
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Cesl  un  principe  incontestable 
que  l’activilé  (le  la  fermentation 
est  proportionnée  à la  masse:  niais 
il  ne  Pau)  pas  en  conclure  qu’il  soit 
constamment  avantageux  ae  faire 
fermenter  en  grand  volume,  ni  que 
le  vin  provenant  de  la  fermen- 
tation établie  dans  de  plus  grandes 
cuves  ait  des  qualités  supérieures  ; 
il  est  un  terme  à tout,  et  des  ex- 
trêmes également  dangereux , qu’il 
faut  éviter.  Pour  avoir  une  fermen- 
tation complète,  il  faut  craindre 
de  l'obtenir  trop  précipitée.  Il  est 
Impossible  de  déterminer  quel  est 
le  volume  le  plus  favorable  à la 
fermentation  : il  paroît  même  qu'il 
doit  varier  selon  la  nature  du  vin 
et  le  but  qu’on  sc  propose.  S’il  est 
question  aé  cohseryct  l'arome , 
elle  doit  s'opérer  fcn  plus  petite 
niasse  que  s’il  s’agit  de  développer 
toute  la  partie  spiritueuse,  pour 
fabriquer  des  vins  propres  à la 
distillation.  J’ai  vu  mouler  le  ther- 
momètre à 27  degrés  dans  nue 
cuve  qui  contenoit  trente'  rnuid* 
de  vendange  ( mesure  <ïcr  Langue- 
doc ).  A la  vérité , dans  ce  Cas , 
tout  le  principe  sucré  est, décom- 
posé ; mais  il  y a déperdition  d’une 
portion  d’alkool  par  la  chaleur  et 
le  mouvement  rapide  que  produit 
la  fermentation.  1!  rit.  / 1 1/ 

1 Eu  général , on  doit  encore  va- 
rier la  capacité  des  cuves  selon 
la  nature  du  raisin  : lorsqu'il  est 
très- mûr,  doux,  socré,:et  presque 
desséché , le  moût  est  épais , pâ- 
teux, etc.  la  fermentation  s'y  étai 
blit  difficilement  ; et  1 ififuut  une 
grande  masse  de  liquidai  pour  dé- 
composer pleinement,  le  suc  siru-i 
peux:  sans  cela,  le:  via  reste  li- 
Torne  X, 
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qupreux,  douceâtre,  et  nauséabond; 
ce  u'est  qu’après  un  long  séjour 
dans  le  tonneau  que  celte  liqueur 
arrive  au  degré  do  perfection 
qu’elle  peut  atteindre. 

La  température  de  l’air  , l'état 
de  l’atmosphcrc,  le  temps  qui  a 
régné  pendant  la  vendange , toutes 
ces  causes  et  leurs  effets  doivent 
toujours  être  présens  à l'esprit  do 
l’agriculteur,  pour  qu'il  en  déduise 
des  règles  de  conduite  capables  de 
les  guider. 

IV0.  Influence  des  pnriripes  cons* 

tiluans  du  moût  sur  la  fleimen- 

tation. 

Le  principe  doux  et  sucré, l'eau 
et  le  tartre,  sont  les  trois  élémeus 
du  raisin  qui  paroisseot  influer  le 
plus  puissamment  sur  la  fermen- 
tation; c’est  non  seulement  à leur 
existence  qu'est  due  la  première 
cause  de  cette  sublime  opération , 
mais  c’est  encore  aux  proportions 
très-variables  enlre  ces  divers  prin- 
cipes constituans  'qui!  faut  rap- 
porter les  principales  différences 
que  nous  présente  la  fermenta- 
tion. 

i°.  Il  paroît  prouvé,  par  la  na- 
ture comparée  de  toutes  les  subs- 
tances qui  subissent  la  ferinenla- 
tion  spiritueuse  , qu’il,  n’y  a que, 
celles  qui  contiennent  un  principe 
doux  et  sucré  qui  en  soient  sus- 
ceptibles; et  il  est  hors  de  doute 
que  c’est  sur-tout  aux  dépens  de 
ce  principe  que  se  formé  l’alkool. 

1.  Par  upc  Iconséquence  qui  dé- 
coule naturellement  de  cette  vé- 
rité fondamentale,  ks  corps, dans 
lesquels  le  principe  sucré  est  le 
plus  abondant , doivent  fournir  la 
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liqueur  la  plus  spîrilucnse  : c'est 
an  reste  ce  qui  est  encore  confir- 
mé par  l’expérience.  Mais  on  ne 
sauroit  trop  insister  sur  la  néces- 
sité de  bien  distinguer  le  sucre 
proprement  dit,  d’avec  le  principe 
doux - Sans  doute  le  sucré  existe 
dans  le  raisin;  et  c’est  surtout  à 
lui  qu'est  dû  l’alkoo!  qui  résulte  de' 
sa  décomposition  par  la  fermen- 
tation ; mais  ce  sucre  est  constam- 
ment mêlé  avec  un  corps  doux 
plus  ou  moins  abondant,  et  très- 
propre  à la  fermentation;  c’est  un 
vrai  levain  qui  accompagne  le 
sucre  presque  par-tout  ; mais  qui, 
par  lui-même  ne  sauroit  produire 
de  l’aikool.  De  là  vient  que  lors- 
qu’on veut  faire  fermenter  le  sucre 
pottr  obtenir  du  taffia  , on  rem- 
ploie à l’état  de  sirop  dit  de  rezou, 
parce  que  alors  il  confient  le  prin- 
cipe doux  qui  en  facilite  la  fermen- 
tation. 

La  distinction  entre  le  principe 
doux  et  sucré  et  le  sucre  propre- 
ment dit  a été  très  - bien  établie 
par  Dey  eux , dans  le  journal  des 
pharmaciens. 

Ce  principe  doux  est  presque 
inséparable  ou  principe  sucré  dans 
les  produits  de  la  végétation  : et 
ces  deux  principes  sont  sj  bien 
combinés  dans  quelques essp  qu’on 
ne  peut  les  désunir  complètement 
qu'avec  peine:  c’est  cet  qui  S’oppo- 
sera, peut  être  encore  long  temps, 
à ce  qu’on  extraie  > pour  1 le 
commerce  le.  sucre  de  plusieurs 
végétaux,  qui  en  contiennent.  Lu 
canne  à sncre  parott  être  celui  de 
tous  les  végétaux  où  celte  sépara- 
tion est  le  plus  facile.  Bien  des 
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faits  nous  portent  à croire  que  ce 
principe  doux  est  voisin  par  sa 
nature  du  principe  sucré  ; qull 
peut  même,  avec  des  circonstances 
favorables  , se  changer  en  sucre  ; 
mais  ce  n’est  pas  ici  le  moment  de 
discuter  ce  point  intéressant  de 
doctrine. 

Un  raisin  peut  donc  être  très- 
doux,  très-agréable  à la  bouche.,  et 
produire  néanmoins  un  assez  mau- 
vais vin,  parce  que  le  sucre  peut 
bien  n’exister  qu’en  très  - petite 
quautité  dans  un  raisin  en  appa- 
rence très- sucré;  c’est  la  raison  pour 
laquelle  les  raisins  les  plus  doux 
au  goût  ne  fournissent  pas  toujours 
les  vins  les  plus  spiritueux.  Au 
reste  , il  suffit  d’un  peu  d’babilude 
pour  distinguer  la  saveur  vraiment 
sucrée  d’avec  le  goût  doux  que 
présentent  quelques  raisins.  C’est 
ainsi  que  la  bouche  babituée  à 
savourer  le  raisin  très  - sucré  du 
midi , ne  confondra  pas  avec  lui 
le  chasselas,  quoique  très-doux , de 
Fontainebleau. 

* > vâ  1 » 1 f|  ) 

Nous  devons  donc  considérer  le 
sucre  comme  le  principe  qui 
donne  fieu  à la  formation  de  l’al- 
koot  par  sa  décomposition,  et  le 
Corps  doux  et  sucré , comme  le 
vrai  levain  de  la  fermentation  spi- 
ritueuse.  Il  Tant  donc,  pour  que  le 
moût  soit  propte  à subir  une 
boune  fermentation , qu’il  con- 
tienne ces  deux  principes  dans  de 
bonnes  proportions:  leS  sucre  seul 
ne  fermente- point , ou  du  moins  ta 
fermentation  en  est  très  - lente 
et  incomplète.  Le  mucilage  pnr 
ne  fournit  point  d’alkool:  ce  nVnt 
qu’à  la  réunion  de  ces  deux  subs- 
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«tances  qu’on  devra  une  bonne  fer*  lorsque  la  vendage  se  fait  par  un 
mcntation  spiritoeuse(i).  temps  de  broaillard  et  de  pluie. 

2°.  Le  moût  très  - aqueux  II  est  des  pays  où  l’on  môle  du 
éprouve  de  la  difficulté  à fermen-  plâtre  cuit  à la  vendage  pourab- 
ter  , comme  le  moût  trop  épais,  sorber  l'humidité  excédante  qu’elle 
Il  faut  donc  un  degré  de  fluidité  peut  contenir.  L’usage  établi  dans 
convenable  , pour  obtenir  une  d’autres  endroits  , de  dessécher  le 
bonne  fermentation,  et  c’est  celui  raisin  avant  de  le  faire  fermenter, 
que  présente  le  suc  exprimé  du  est  fondé  sur  le  même  principe, 
raisin  parvenu  à une  maturité  par*  Tous  ces  procédés  tendent  essen- 
faite.  bellement  à enlever  l’humidité 

Lorsque  le  moût  est  très-aqueux,  dont  les  raisins  peuvent  être  im- 
la  fermentation  est  tardive , difii*.  prégnés  ,+et  à présenter  un  suc 
cile  , et  le  vin  qui  en  provient  est  plus  épais  a la  fermentation, 
foible  et  très- susceptible  de  dé-  3°>  Le  jns  du  raisin  mùr  con- 
composition.  Dans  ce  cas  , les  tient  dn  tartre  qu'on  peut  y dé- 
anciens connoissoient  l'usage  de  montrer  par  le  simple  rapproche- 
cuire  le  moût  : ils  faisoient  éva-  ment  de  cette  liqueur,  ainsi  que 
porer  par  ce  moyen  l’eau  sur-  nous  l’avons  observé  ; mais  le  ver- 
abondante  , et  rameooient  la  li-  jus  en  fournit  encore  uno  plus 
queur  au  degré  d'épaississement  grande  quantité , et  il  est  généra- 
convenable.  Ce  procédé  , cous-  lement  vrai  que  le  raisin  donne 
tamraent  avantageux  dans  les  pays  d’autant  moins  de  tartre, qu’il  cou- 
du  nord  , et  généralement  par-  tient  plus  de  sucre, 
tout  où  la  saison  a été  pluvieuse,  Le  marquis  de  Bullion  a retiré 
est  encore  pratiqué  de  nos  jours,  d’un  litre  ae  moût,  environ  un  dé- 
Maupin  a même  contribué  i faire  cagramme  et  demi  ( 4 gros  ) de 
accorder  plus  de  faveur  à cette  sucre  et  deux  grammes  de  tarife 
méthode,  en  prouvant,  par  des  ( demi  - gros  ).  Il  paroît , d'après 
expériences  nombreuses  , qu’on  les  expériences  de  ce  même  ebi- 
pouvoit  s'en  servir  avec  avantage  mistc  , que  le  tartre  concourt , 
dans  presque  tous  les  pays  de  vi-  ainsi  que  le  sucre  , h faciliter  la 
gnobles.  Néanmoins  ce  procédé  formation  de  l'alkooi.  Il  suffit  d'aug- 
paroît  inutile  dans  les  climats  menter  la  proportion  du  tartre 
chauds  ; il  n’y  est  tout  au  plus  et  du  sucre  dans  le  moût,  pour 
applicable , que  dans  les  cas  où  la  parvenir  à obtenir  trois  fois  plus 
saison  pluvieuse  u'a  pas  permis  au  d'esprit  ardent, 
raisin  de  parvenir  à un  degré  de  Ce  même  chimiste  a encore 
maturité  convenable  , ou  bien  éprouvé  que  le  moût  privé  de  son 


( ■ ) Il  est  des  corps  muqueux  qui  subissent  I*  fermentation  spiritueuse  ; nuis 
0 est  probable  que  ces  corps  muqueux  contiennent  du  sucre  qu’il  est  d’autant 
plus  difficile  d'en  extraire , que  sa  proportion  y est  moindre. 

Qq  X 
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tarire  ne  fermente  pas , mais  qu’on 
peut  lui  redonner  lu  propriété  de 
fermenter  en  lui  restituant  ce  prin- 
cipe. 

Environ  cent  vingt  litre?  d’eau 
( 120  pintes)  trois  kilogrammes 
de  sucre  (looonces),  sept  hecto- 
grammes de  crème  de  tartre  (une 
livre  et  demie  ) ont  resté  trois 
mvis  sans  fermenter,*  on  y a ajouté 
environ  huit  kilogrammes  (16  li- 
vres) de  feuilles  de-  vigne  pilées  < 
et  le  mélange  a fermenté  avec" 
force,  pe'ndant  quinze  jours,  l.a 
même  quantité  d’eau,  et  les  feuilles 
de  vtgoe  mises  à fermenter,  sans 
sucre  et  sans  tartre,  il  n’en  est  ré- 
sulté qu’une  liqueur  acidulée. 

Sur  cinq  eenls  litres  de  moût 
( Soo  pintes  ),  cinq  kilogrammes 
de  cussonnade  ( »o  livres)  et  deux 
kilogrammes  de  crème  de  tartre, 
la  fermentation  s’est  bien  élablié, 
et  a duré  quarante-huit  heures  de 
plus  que  dans  les  cuvées  qui  ne 
conlenoient  que  le  moût  simple  ; 
le  vin  provenant  de  la  première 
fermentation  a fourni  une  pièce 
et  demi  cau-de-vie , à 20  degrés  , 
aréomètre  de  Baumé  , sur  sept 
pièces,  sur  lesquelles  la  distillation 
avoitété  établie  ; tandis  que  le  vin, 
qui  étoit  lait  sans  addition  de  sucre 
ni  détartré,  n’a  produit  qu’un  dou- 
zième eau  de-vie  de  même  degré.  1 

Les  raisins  sucrés  demandent 
sur-tout  qu’on  y ajoute  du  tartre  ; 
il  suffit  à cet  effet  de  le  faire 
bouillir  dans  un  chaudron  avec  le 
moût  pour  l’y  dissoudre.  Mais  , 
lorsque  les  moûts  contiennent  du 
tarire  en  excès  , on  peut  les  dis- 
poser à fournir  beaucoup  d'esprit 
ardent  en  y ajoutant  du  sucre. 
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Il  partît  dorte  , d’après! 'ces  ex- 
périences, que  lu  tartre  Facilite  fa 
fermentation,  et  concourt  à rendre 
la  décomposition  du  sucre  plus  com- 
plète. 


An*.  II. 


1 .1 


Phénomènés  et  produits  'le  la 
fermentation. 


Avant  de  nons  occuper  avec 
détail  «les  principaux  phénomènes 
que  norts  offre  la  fermentation ,‘ 
nous  croyons  convcnhble  de  tracer 
d’une  lumière  rapide,  fa  marche 
qu’elle-  suit  dans  ses  périodes.  # 

La  fermentation  s'annonce  d’a- 
bord par  de  petites  bnllesqui  pa- 
Toissent  sur  la  surface  du  moût  ; 
peu  à peu  ou  en  Voit  qui  s’élèvent 
du  -centre  même  de  la  masse  en 
fermentation  et  viennent  crever  k 
la  surface:  leur  passage  à travers 
les  couches  de  liquide  en  agite  tous 
les  principes,  en  déplace  toutes  les 
molécules  ; et  bientôt  il  en  résulte 
Un  sîflement  semblable  à celui  qui 
«St  produit  par  une  douce  ébulli- 
tion. 

On  voit  alors  très-sensiblement 
S’élever  , à plusieurs  pouces  au- 
dessus  de  la  surface  liquide  , de 
petites  gouttes  qui  retombent  de 
suite.  Dans  cet  état , la  liqueur 
est  trouble , tout  est  mêlé,  confon- 
du , agité , etc. , des  lilamens , des 
pellicules,  des  flocons  , des  grap- 
pes, des  pépins  nagent  isolément, 
sont  poussés,  cbassés,  précipités  , 
élevés,  jusqu’à  ce  qu’entin  ils  se 
fixent  àla  surface,  ou  se  déposent 
an  fond  de  la  cuve.  Ccst  de  cetta 
manière , et  par  une  suite  de  co 
mouvement  intestin  , que  se  forme 
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à la  surface  de  la  liqueur,  unecroûle 
$ plus  ou  nioin^paisse,  qu’on  appelle 
le  chapeau  île  la  vendange. 

Ce  mouvement  rapide,  et  le  dé* 
gageraent  continuel  de  ces  bulles 
uériformes , augmentent  considéra- 
blement le  volume  de  la  masse.  La 
liqneur  s’élève  dans  la  cuve  au- 
dessus  de  son  niveau  primitif  ; les 
bulles  qui  éprouvent  quelque  ré- 
sistance à la  volatilisation  paçl'épais- 
seur  et  la  ténacité  du  chapeau, 
se  font  jour  par  des  points  déter- 
minés, et  produisent  une  écume 
abondante.  :> 

La  chaleur  augmentant  en  pro- 
portion de  l’énergie  de  la  fermen- 
tation, dégage  une  odeur  d'esprit 
de  vin,  qui  se  répand  dans  tout  le 
voisinage  de  la  cuve  ; la  liqueur 
se  fonce  en  couleur  de  plus  en  plus  ; 
et,  après  plusieurs  jours,  quelque- 
fois seulement  après  plusieurs 
heures  d’une  fermentation  tumul- 
tueuse , les  symptômes  diminuent , 
la  masse  retombe  à son  premier 
volume , la  liqueur  s’éclaircit , et 
la  fermentation  est  presque  ter- 
minée. 

Parmi  les  phénomènes  les  plus 
frappans,  et  les  effets  les  plus  sen- 
sibles de  la  fermentation,  il  en  est 
quatre  principaux  qui  demandent 
nne  attention  particulière  : la  pro- 
duction de  chaleur,  le  dégagement 
du  gaz,  la  formation  de  l&lkool,  et 
la  coloration  de  la  liqueur. 

Je  dirai,  sur  chacun  de  ces  phé- 
nomènes^ que -l’observation  nous 
a présenté  jusqu’ici  de  plus  positif. 

i * 

i°.  Production  de  chaleur. 

11  arrive  quelquefois  dans  les 
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pays  feoids,  mais  surtout  lorsque 
la  température  est  au-dessous  du 
10e.  degré,  que  la  vendange  dé- 
posée dans  la  ativc  n’éprouve  au- 
cune fermentation  , si  , par  des 
moyens  quelconques,  pu  ne  par- 
vient à en  réchauffer  la  masse  ; 
ce  qui  se  -pratique  en  y introdui- 
sant du  moût  chaud,  en  braisant 
fortement  la  liqueur  , en  échauf- 
fant l'atmosphère  , en  recouvrant 
la  cuve  avec  des  étoffes  quelcon- 
ques. 

Mais,  du  moment  que  la  fer- 
Hieulation  commence,  la  chaleur 
prend  de  l’intensité  ; quelquefois 
il  suflil  de  quelques  heures  de  fer- 
mentation pour  la  porter  au  plus 
haut  degré.  En  général  elle  est  eu 
rapport  avec  le  gonflement  de  la 
vendange  ; elle  croit  et  décroit 
comme  lui,  comme  ou  peut  s’en 
convaincre  par  des  expériences  que 
je  joindrai  à cet  article. 

La  chaleur  n'est  pas  toujours 
égale  dans  toute  la  masse  ; souvent 
elle  est  plus  intense  vers  le  Hiüicu,> 
sur-tout  dans  les  cas  ou  la  fermen- 
tation n’est  pas  assez  tumultueuse  * 
pour  confondre  et  mêler,  par  des 
mouvemens  viole  ns,  toutes  les  par- 
ties de  la  masse  : alors  00  foule  de 
nouveau  la  vendange  ; on  l’agite  de 
la  circonférence  au  centre , et  on 
établit  sur  Ions  les  points  une  tempé- 
rature égale. 

Nous  pouvons  établir  comme 
vérités  incontestables,  i°.  qu'à  lem-i 

Kérature  égale,  plus  la  masse  de 
1 vendange  sera  grande , pins  il 
y aura  d'etlervesceuco,  de  mouve- 
ment et  de  chaleur.  2 °.  Que  l'effer- 
vescence, le  mouvement,  la  cha- 
leur, sont  plus  grands  dans  la  ven- 
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tifioation,  une  odeur  de  gaz  hy- 
drogène sulfuré  qui  provient  de 
la  décomposition  de  l’acide  sulfu- 
rique lui-même.  Cette  expérience 
prouve  suffisamment  que  le  gaz 
acide  carbonique  entraîne  avec  lui 
de  l’alkool  et  un  peu  de  principe 
extractif;  et  que  ces  deux  princi- 

Ks,  nécessaires  à la  formaliou  de 
eide  nitreux,  en  se  décompo- 
sant ensuite  par  le  contact  de  l'air 
atmosphérique,  produisent  l’acide 
acéteux. 

Mais  l'alkool  est-il  dissout  dans 
le  gaz,  ou  se  volatilise-t-il  par  le 
seul  fait  de  la  chaleur?  On  ne  peut 
décider  cette  question  que  par  des 
expériences  directes.  D.  Gentil 
«voit  observé  en  1770,  que,  si  on 
renversoit  une  cloche  de  verre 
snr  le  chapeau  de  la  vendange  en 
fermentation,  les  parois  intérieures 
se  remplissoient  de  gouttes  d'un  li- 
quide qui  avoit  l'odeur  et  les  pro- 
priétés du  premier  pblegrac  qui 
passe , lorsqu'on  distille  l'eau-de-vie. 
HumbolAt  prouve  que , si  l’on 
reçoit  la  mousse  de  Champagne 
sous  des  cloches,  dans  l’appareil  des 
gaz , et  qu'on  les  entoure  de  glace, 
il  se  précipite  de  l'alkool  sur  les 
parois , par  la  seule  impression  du 
froid.  Il  paroit  donc  que  l’alkool 
est  dissous  daus  le  gaz  acide  carbo- 
nique; et  c’est  cette  substance  qui 
coramnique  au  gaz  vineux  une  por- 
tion des  propriétés  qu’il  a.  11  n’est 
personne  qui  ne  sente,  par  l’im- 
pression même  que  fait  sur  nos 
organes  la  mousse  du  vin  de  Cham- 
pagne, combien  cette  matière  ga- 
zeuze  est  modifiée,  et  diflère  de 
l’acide  carbonique  pur. 

Ce  n'est  pas  le  moût  le  plus  su- 
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cré  qui  fournit  le  plus  d’acide  ga- 
zeux ; et  ce  n’est  pas  lui  non  plus 
qu’on  emploie  pour  fabriquer  or- 
dinairement des  vins  mousseux. 
Si  l’on  suffoquoit  la  fermentation 
de  cette  espèce  de  raisins  en  l’en- 
fermant dans  des  tonneaux  ou  bou- 
teilles, pour  lui  conserver  le  gaz  qui 
se  dégage,  le  principe  sucré  qui  y 
abonde  ne  seroit  pas  décompcsi, 
et  le  vin  en  seroit  doux,  liquoreux, 
pâteux,  désagréable.  Il  est  des  vins 
dont  presque  tout  l’alkool  est  dis- 
sous clans  le  priucipe  gazeux  : celui 
de  Champagne  nous  eu  fournit  une 
preuve. 

Il  est  difficile  d’obtenir  du  via 
àla  fois  rouge  et  mousseux, attendu 
que,  pour  pouvoir  le  colorer,  il 
faut  le  laisser  fermenter  sur  le  mare, 
et  que,  par  cela  même,  le  gaz  acide 
se  dissipe. 

Il  est  des  vins  dont  la  fermen- 
tation lente  se  continne  pendant 
plusieurs  mois  : ceux-ci , mis  à pro- 
pos dans  des  bouteilles , deviennent 
mousseux.  11  n’est  même  à la  ri- 
gueur que  cette  nature  de  vins  qui 
puisse  acquérir  cette  propriété  : 
ceux  dont  la  fermentation  est  na- 
turellement tumultueuse , terminent 
trop  promptement  leur  travail,  et 
briseraient  les  vases  dans  lesquels 
on  essaierait  de  les  renfermer. 

Ce  gaz  acide  est  dangereux  à 
respirer  : tous  les  auimaux  qui  s’ex- 
posent imprudemment  dans  son 
atmosphère  y sont  sufloqués.  Ces 
tristes  évènemens  sont  à craindre, 
lorsqu’on  fait  fermenter  la  vcq- 
dange  dans  des  lieux  bas,  et  où  l’air 
n’est  pas  renouvelé.  Ce  fluide  ga- 
zeux  déplace  l’air  atmosphérique, 
et  finit  par  occuper  tout  linténeur 
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du  cellier.  I'  est  d’:iufnnt  plus  dan- 
gereux, qu’il  est  invisible  comme 
l'aii  ; et  l’on  11c  sauroit  trop  se  pré- 
cautionner contre  ses  funestes 
effets.  Pour  s’assurer  qu’on  ne 
court  aucun  risque  en  pénétrant 
dans  le  lieu  où  fermente  la  ven- 
dange , il  faut  avoir  l’altenlion  de 
porter  une  bougie  allumée  en 
avant  de  sa  personne  : il  n’y  a pas 
de  danger  tant  que  la  bougie  brûle  ; 
mais,  lorsqu’on  la  voit  s’afToiblir 
ou  s’éteindre , il  faut  s’éloigner  avec 
prudence. 

On  peut  prévenir  ce  danger , en 
saturant  le  gaz  à mesure  qu’il  se 
précipite  sur  le  sol  de  l'atelier, 
en  disposant  sur  plusieurs  points 
du  lait  de  chaux  ou  do  la  chaux 
vive.  On  peut  parvenir  à désin- 
fecter un  lieu  vicié  par  cette  mor- 
telle  moffète , en  projettant  sur  le 
sol  et  contre  les  murs  de  la  chaux 
vive  délayée  et  fusée  dans  l'eau. 
Une  lessive  alkaline  caustique, 
telle  que  la  lessive  des  savonniers, 
l'ammoniaque  , produiraient  de 
semblables  effets  ; dans  tous  ces 
cas , l’acide  gazenx  se  combine 
instantanément  avec  ces  matières , 
ht  l'air  extérieur  se  précipite  pour 
en  occuper  la  place. 

3°.  Formation  de  l'alkool. 

Le  principe  sucré  existe  dans 
le  moût , et  en  fait  un  des  princi- 

fjaux  caractères  : il  disparaît  par 
a fermentation , et  est  remplacé 
par  l’alkool  qui  cafactérite  essen- 
tiellement le  vin. 

Nous  dirons  , par  la  suite  , de 
quelle  manière  on  peut  Concevoir 
ce  phénomène,  ou  cette  suite  in- 
téressante de  décompositions  et 
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de  productions.  11  ne  nous  appar-, 
tient  dans  cc  moment  que  d’indi- 
quer les  principaux  faits  qui  ac- 
compagnent la  formation  de  l'ai- 
kool. 

Comme  le  but,  et  l’effet  de  la 
fermentation  spiritneuse,  se  rédui- 
sent à produire  de  l’alkool , en  dé- 
composant le  principe  sucré  , il 
s’eu  suit  que  la  formation  de  l'un 
est  toujours  en  proportion  de  la 
destruction  de  l'autre , et  que  l’al- 
kool  sera  d’autant  plus  abondant 
que  le  principe  sucré  l'aura  été 
lui  - même  ; c’est  poor  cela  qu’on 
augmente  à volonté  la  quantité 
d’alkool,  en  ajoutaut  du  sucre  au 
moût  qui  paraît  en  manquer. 

11  suit  toujours  de  ces  mêmes 
principes , que  la  nature  de  la  ven- 
dange en  fermentation  se  modifie 
et  change  à chaque  instant  : l’odeur, 
le  goût , et  tons  les  antres  carac- 
tères varient  d’un  moment  à l’antre. 
Mais,  Comme  il  y a dans  le  tra- 
vail de  la  fermentation  une  marche 
très-constante , on  peut  suivre  tous 
ces  changcmens,  et  les  présenter 
comme  des  sigues  invariables  des 
divers  états  par  lesquels  passe  la 
vendange. 

i°.  Le  moût  a une  odeur  dou- 
ceâtre qui  lui  est  particulière  ; 2°. 
la  saveur  en  est  plus  ou  moins  su- 
crée; 3e.  Il  est  épais  et  sa  consis- 
tance varie , selon  que  le  raisin  est 
plus  ou  moins  mûr,  plus  ou  moins 
sucré.  J'en  ai  éprouvé  qui  a mar- 
qué 75  degrés  à l’aréomètre,  et 
j’en  ai  vu  d’autre  qoi  ne  don n où 

Ïuo  40  à 42.  H est  très -soluble 
■ns  l’eau. 

A peine  la  fermentation  est  elle 
décidée  , que  tous  les  caractères 
changent 
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changent  ; l’odeur  commence  à 
devenir  piquante  par  le  dégage- 
ment de  l'acide  carbonique;  la  sa- 
veur encore  très  douce  est  néan- 
moins déjà  mêlée  d'un  peu  de  pi- 
quant; la  consistance  diminue;  la 
liqueur  qui,  jusque-là  n'avoil  pré- 
senté qu'un  tout  uniforme , laisse 
paroilre  des  (locons  qui  deviennent 
de  plus  eu  plus  insolubles. 

Peu  à peu  la  saveur  sucrée  s’af- 
foiblit  et  la  vineuse  se  fortifie;  la 
liqueur  diminue  sensiblement  do 
consistance  ; les  flocons  détachés 
de  la  masse  sont  plus  complète- 
ment isolés.  L’odeur  d'alkool  se 
fait  sentir  même  à une  assez  grande 
distance. 

Enfin  arrive  un  moment  où  le 
principe  suoré  n’est  plus  sensible; 
la  aaveui^ct  l’odeur  n’indiquent 
plus  que^dc  l'alkool  ; cependant 
tout  le  principe  sucré  n’est  pas 
détruit  , il  en  reste  encore  une 
portion  dont  l'existence  n’est  que 
masquée  par  celle  do  l'alkool  qui 
prédomine , comme  il  eouste  par 
ies  expériences  très  - rigoureuses 
de  D.  Gentil.  La  décomposition  ul- 
térieure de  celle  substance  se  fait 
à l'aide  de  la  fermentation  tran- 
quille qui  se  continue  dans  les 
tonneaux.* 

Lorsque  la  fermentation  a par- 
couru et  terminé  tontes  ses  pério- 
des, il  n’existe  plus  de  sucre;  la 
liqueur  a acquis  de  la  fluidité , et 
ne  présente  que  de  l’alkool  mélé 
avec  un  peu  d’extrait,  et  le  principe 
colorant. 

4°.  Coloration  de  la  liqueur 
vint  u te. 

Le  moût  qui  découle  du  raisin 

Tome  X. 
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qu’on  transporte  de  la  vigne  à U 
cuve  avant  qu'on  l’ait  foulé,  fei|- 
mente  seul,  donne  le  vin  vierge , 
le  proiopon  des  anciens  qui  n’e»t 
pas  coloré. 

Les  raisins  rouge»,  dont  ou  ex- 
prime le  suc  par  le  simple  Foulage, 
fournissent  du  vin  blanc  loules  le» 
fois  qu’on  tic  fait  pas  fermenter  sur 
le  marc. 

Le  vin  se  colore  d’autant  plus 
que  la  vendange  reste  plus  long- 
temps en  fermentation. 

Le  vin  est  d'autant  moins  coloré 
que  le  foulage  a été  moins  fort , 
et  qu’on  s’est  abstenu  avec  plus  do 
soin  de  faire  fermenter  sur  le 
marc. 

Le  vin  est  d’autant  plus  coloré, 
que  le  raisin  est  plus  mur  et  moins 
aqueux. 

l.a  liqueur  que  fournit  le  marc 
qu’on  soumet  au  pressoir  est  plus 
colorée 

Les  vins  méridionaux,  et,  en  gé- 
néral, ceux  qu’on  récolte  dans  les 
lieux  bien  exposés  au  midi,  sont 
plus  colorés  que  les  vins  du  nord. 

Tels  sont  les  axiomes  pratiques 
qu’une  longue  expérience  a sanc- 
tionnés. Il  eu  résulte  deux  vérités 
fondamentales  : la  première,  c’est 
que  le  principe  colorant  du  vin 
existe  dans  la  pellicule  du  raisin; 
la  seconde , c’est  que  ce  principe 
lie  se  détache  et  ne  se  dissout  com- 
plètement dans  la  vendange,  que 
lorsque  l’alkool  y est  développé. 

Nous  nous  occuperons  en  temps 
et  lieu  de  la  nature  de  ce  princi- 
pe colorant  , et  nous  ferons  voir 
que  , malgré  qu'il  sc  rapproche 
des  résiues  par  quelques  proprié- 
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tés,  il  en  diffère  néanmoins  essen- 
tiellement. 

Il  n’est  personne  qui , d’après 
ce  court  exposé,  ne  puisse  se  ren- 
dre raison  de  tous  les  procédés 
usités  pour  obtenir  des  vins  plus 
ou  moins  colorés,  et  qui  ne  sente 
déjà  qu’il  est  au  pouvoir  de  l’agri- 
culteur de  porter  dans  ses  vins  la 
teinte  de  couleur  qu’il  désire. 

A n t.  III. 

Préceptes  généraux  sur  l’art  de 
gouverner  la  fermentation, 

La  fermentation  n’a  besoin  ni 
de  secours  ni  de  remèdes , lorsque 
le  raisin  a obtenu  son  degré  de 
maturité  convenable , que  l'alnio- 
sphéro  n’est  pas  trop  froide , et 
ue  la  masse  de  la  vendange  est 
u volume  requis.  Mais  ces  condi- 
tions, sans  lesquelles  on  ne  sauroit 
obtenir  de  bons  résultats  , ne  se 
réunissent  pas  toujours;  et  c’est  à 
l’art  qu’il  appartient  de  rappro- 
cher toutes  les  circonstances  fa- 
vorables, et  d’éloigner  tout  ce  qui 
peut  nuire  pour  obtenir  une  bonne 
fermentation. 

Les  vices  de  la  fermentation  se 
déduisent  naturellement  de  la  na- 
ture du  raisin  qui  en  est  le  sujet, 
et  de  la  température  de  l’air  qui 
eut  être  considéré  comme  un 
ien  puissant  auxiliaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir 
assez  de  sucre  pour  donner  lieu  à 
une  formation  suffisante  d utkool  : 
et  ce  vice  peut  provenir  ou  de  ce 
que  le  raisin  n’est  pas  parvenu  à 
maturité,  ou  de  ce  «pie  le  sucre 
y est  délayé  daus  une  quantité 
trop  considérable  d’eau,  ou  bien 
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encore  de  ce  que  , par  la  nature 
même  du  climat , le  sûcre  ne  peut 

£as  suffisamment  s’y  développer. 

tans  tous  ces  cas  , il  est  deux 
moyens  de  corriger  le  vice  qui 
existe  dans  la  nature  même  du 
raisin  : le  premier-  consiste  à por- 
ter dans  le  moût  le  principe  qui 
lui  manque  : une  addition  conve- 
nable de,  sucre  présente  à la  fer- 
mentation les  matériaux  néces- 
saires à la  formation  de  l’alkool  ; 
et  on  supplée  par  l’art  au  défaut 
de  la  nature.  Il  paroît  que  les  an- 
ciens.- connoissoient  ce  procédé  , 
puisqu’ils  mêloient  du  miel  au 
moût  qu’ils  faisoient  fermenter. 
Mais  , de  nos  jours , on  a fait  des 
expériences  très-directes  à ce  sujet, 
et  je  me  bornerai  à transcrire  ici 
les  résultats  de  celles  ont  été 
faites  par  Macquer. 

« Au  mois  d’octobre  1776 , je 
me  suis  procuré  assez  de  raisins 
blancs,  pineau  et  métier , d’un  jar- 
din de  Paris,  pour  faire  vingt  cinq 
à trente  pintes  de  vin.  C’étoit  du 
raisin  de  rebut  ; je  l’avois  choisi 
exprès  dans  un  si  mauvais  état  de 
maturité,  qu’on  ne  pouvoit  espé- 
rer d’en  faire  un  vin  potable  ; il  y 
en  avoit  près  de  la  moitié  dont 
une  partie  des  grains  et  des  grap- 
pes entières  étoient  si  verts  qu’on 
n’en  pouvoit  supporter  l’aigreur. 
Sans  autre  précaution  que  celle  de 
faire  séparer  tout  ce  qu’il  y avoit 
de  pourri;  j’ai  fait  écraser  le  reste 
avec  les  railes , et  exprimer  le  jus 
à la  main  ; le  moût  qui  en  est  sorti 
étoit  très  - trouble  , d’uue  couleur 
verte , sale  , d’une  saveur  aigre- 
douce,  où  l’acide  dommoit  telle- 
ment qu’il  faisoit  faire  la  grimace 
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à ceux  qui  en  goûtoient.  J'ai  fait  vignoble , dans  une  bonne  année, 
dissoudre  dans  ce  moût  assez  de  Plusieurs  connoisseurs , auxquels 
sucre  f!Vut , pour  lui  donner  la  j’cn  ai  fait  goûter  , en  ont  porté  le 
saveur  d’un  vin  doux  assez  bon  ; même  jugement,  et  ne  ponvoient 

et,  sans  chaudière,  sans  entonnoir,  croire  qu’il  provenoit  de  raisins 
sans  fourneau , je  l’ai  mis  dans  un  verts  dont  on  eût  corrigé  le  goût 
tonneau,  dans  une  salte  au  fond  avec  du  sacre. 

d'un  jardin,  où  il  a été  abandonné.  » Ce  succès  qui  avoit  passé  mes 
La  fermentation  s’y  est  établie  espérances  , m’a  engagé  à faire 
dans  la  troisième  journée  et  s’y  une  nouvelle  expérience  du  même 
est  soutenue,  pendant  huit  jours,  genre,  et  encore  plus  décisive  par 
d’une  manière  assez  sensible , mais  l’extrême  verdeur  et  la  mauvaise 
pourtant  fort  modérée.  Elle  s'est  qualité  du  raisin  que  j’ai  employé, 
appaisée  d'elle  - même  après  ‘-ce  • » Le  6 novembre  de  l'année 
temps.  1777,  j’ai  fait  cueillir  de  dessus  un 

» Le  vin  <pii  en  a résulté, étant  berceau,  dans  un  jardin  de  Paris, 
tout  nouvellement  fait  et  encore  de  l’espèce  de  gros  raflhis  qui  ne 
trouble , avoit  une  odeur  vineuse  mûrit  jamais  bien  dans  ce  cliraat- 
assez  vive  et  assez  piquante  ; la  ci , et  que  nous  ne  connoissons 
saveur  avoit  quelque  chose  d’nn  que  sous  le  nom  de  verjus,  parce 
peu  revêche,  attendu  que  celle  du  qu’on  n’en  fait  guère  d'autre  usage 

sucre  avoit  disparu  aussi  compté-  que  d'en  exprimer  le  jus  avant  * 

tement  que  s’il  n’y  en  avoit  jamais  qu’il  soit  tourné,  pour  l'employer 

eu.  Je  PavJaissé  passer  l'hiver  dans  à la  cuisine  en  qualité  d'assaison- 
son  tonneau , et  l'ayant  examiné , nement  acide  ; celui  dont  il  s'agit 
au  mois  de  mars  , j'ai  trouvé  que , commençoit  à peine  à tourner, 
sans  avoir  été  soutiré  ni  coulé,  il  quoique  la  saison  lût  fort  avancée, 
étoit  devenu  clair  ; sa  saveur  quoi-  et  il  avoit  été  abandonné  dans  son 
que  encore  assez  vive  et  assez  pi-  berceau  comme  sans  espérance 
quante,  étoit  pourtant  beaucoup  qu’il  pût  acquérir  assez  de  matu- 

plus  agréable  qu'immédialeroent  rité  pour  être  mangeable.  II  étoit  A 

après  la  fermentation  sensible  ; encore  si  dur , que  )’ai  pris  le  parti 
elle  avoit  quelque  chose  de  pins  de  le  faire  crever  sur  le  feu  pour 
doux  et  de  plus  moelleux,  et  n’é-  pouvoir  en  tirer  pins  de  jus:  i( 
toit  mêlée  néanmoins  de  rien  qui  m’en  a fourni  huit  à neuf  pintes, 
s'approchât  du  sucre.  J'ai  fait  met-  Ce  jus  avoit  une  saveur  très  - acide 
tre  alors  ce  vin  en  bouteille  ; et  dans  laquelle  on  distinguoit  à peine 
l’ayant  examiné  au  mois  d’octo-  une  très-légère  saveur  sacrée.  J’y 
bre  1777,  j’ai  trouvé  qu’il  étoit  ai  fait  dissoudre  de  la  cassonade 
clair,  En,  très  - brillant,  agréable  la  plus  commune , jusqu’à  ce  qu’il 
au  goût , généreux  et  chaud  , et  me  parût  bien  sucré  ; il  m'en  a 
en  un  mot , tel  qu’un  bon  vin  blanc  fallu  beaucoup  plus  que  pour  le 
de  pur  raisin,  qui  n’a  rien  de  lï-  vin  de  l'expérience  précédente, 

■ quoreux , et  provenant  d'un  bon  parce  que  l’acidité  de  ce  dernier 
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moût  étoit  beaucoup  plus  forie. 
Après  la  dissolution  de  cc  sucre  , 
la  saveur  de  la  liqueur  quoique 
très-sucrée  u’avoit  rien  de  flatteur, 
parce  que  le  doux  et  l'aigre  s’y 
faisoient  sentir  asssez  vivement  et 
séparément,  d'une  manière  désa- 
gréable. 

» J’ai  mis  eette  espèce  de  moût 
dans  une  cruche  qui  n’en  éloit  pas 
entièrement  pleine  , couverte  d’un 
simple  linge;  et  la  saison  étant  déjà 
très- froide,  je  l’ai  placé  dans  une 
salle  où  la  chaleur  étoit  presque’ 
toujours  de  12  à 13  degrés,  par  lé 
le  moyeu  c^h  poêle. 

» Quatr?jours  après , la  fermen- 
tation n’étoit  pas  encore  Lieu  sen- 
sible; la  liqueur  me  paroissoit  tout 
aussi  sucrés  et  tout  aussi  acide  J 
mais  ces  deux  saveurs  commençant 
à être  mieux  combinées , il  en  ré- 
«n 1 1 oit  un  tout  plus  agréable  au 
goût. 

» Le  14  uovembre,  la  fermen- 
tation étoit  dans  sa  force  ; une 
bougie  allumée  introduite  dans  le 
vide  de  la  cruclie  , s’y  éleignoit 
aussitôt. 

» Le  30,  la  fermentation  sensible 
étoit  entièrement  cessée,  la  bougie 
ne  s’éteiguoit  plus  dan*  l'intérieur 
de  la  cruche,  le  vin  qui  en  avoit 
résulté  étoit  néanmoins  très- trouble 
et  blanchâtre;  sa  saveur  n’avoit 
presque  plus  rien  de  sucré  ; elle 
étoit  vive,  piquante  , assez  agréa- 
ble , comme  celle  d’un  vin  géné- 
n ux  et  chaud , mais  un  peu  ga- 
zeux et  un  peu  verb 

» J’ai  bouché  la  cruche  et  l’ai 
mise  dans  un  lieu  frais  pour  que 
le  viu  achevât  de  s’y  perfectionner 
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par  la  fermentaliou  insensible  pen- 
dant tout  l’hiver. 

» Enfin,  le  17  mars  dernier  1778, 
ayant  examiné  ce  vin,  je  l’ai  trouvé 
presque  totalement  éclairci  ; son 
reste  de  saveur  sucrée  avoit  dis- 
paru ainsi  que  soA  acide.  C’étoit 
celle  d’un  vin  de  pur  raisin  assez 
fort , ne  manquant  point  d'agré- 
ment , mais  sans  aucun  parfum 
ui  bouquet  , parce  que  le  raisin 
que  nous  nommons  verjus  n’a 
point  du  tont  de  principe  odorant 
on  d'esprit  recteur  ; à cela  près , 
ce  vin  qui  est  nouveau  , et  qui  a 
encore  à gagner  par  la  fermen- 
tation que  je  nomme  insensible, 
promet  de  devenir  généreux  , 
moelleux  et  agréable  ». 

Ces  expériences  me  paroissent 
prouver  avec  évidence  que  le  meil- 
leur moyen  de  remédier  au  dé- 
faut de  maturité  des  raisins  est 
de  Suivre  ce  que  la  naître  nous 
indique,  c’est  à dire,  d’introduire 
dans  leur  moût  la  quantité  de  prin- 
cipe sucré  nécessaire  qu’elle  n’a  pu 
leur  donner.  Ce  moyen  est  d’autant 
pins  pratiquable,  que  non  seulement 
le  sucre,  ruais  encore  le  miel,  la  méj 
lasse  et  tonte  autre  matière  sacca- 
rinc  d'un  moindre  prix , peuvent 
produire  le  même  effet,  pourvu 
qu’ils  n’aien  ! point  de  saveur  ac- 
cessoire désagréable  qui  ne  puisse 
être  délruile  par  une  bonne  fer- 
mentation. 

Bullion  faisoit  fermenter  le  jus 
des  treilles  de  son  parc  de  Iielle- 
james  en  y ajoutant  quinze  à vingt 
livres  de  sucre  par  muid  ; le  vin  qui 
en  proveuoil  étoit  de  bonne  qua- 
lité. 

Rozier  a proposé  depuis  long- 
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temps  Je  faciliter  la  fermentation 
du  moût  , et  d’uméliorer  les  vins 
par  l’addition  du  miel  dans  la  pro- 
portion d'une  livre  sur  deux  ocnts 
de  moût.  Tous  ces  procédés  repo- 
sent sur  le  même  principe  ; savoir, 
qu'il  ne  se  produit  pas  d'alkool , 
la  où  il  n’y  pas  de  sacre  ; et  que 
la  formation  de  falkool , et  consé- 
quemment la  générosité  du  vin  est 
constamment  proportionnée  à la 
quantité  de  sncre  existant  dans  le 
moût  • d’après  cela  , il  est  évident 
qu'on  peut  porter  son  vin  au  degré 
de  spirituosité  qu’on  désire,  quelle 
que  soit  la  qualité  primitive  du 
moût , en  y ajoutant  plus  ou  moins 
de  sucre. 

Rozier  a prouvé  ( et  l’on  peut 
parvenir.au  même  résultat  en  cal- 
culant les  expériences  de  Bullion') 
que  la  valeur  du  produit  de  la  fer- 
mentation est  très- supérieure  au 
prix  des  matières  employées  ; de 
sorte  qu’on  peut  présenter  ces  pro- 
cédés comme  objets  d’économie, 
et  comme  matière  à spéculation. 

Il  est  encore  possible  de  corri- 
ger la  qualité  du  raisin  par  d’antres 
moyens  qui  sont  journellement 
pratiqués.  On  fait  bouillir  une  por- 
tion du  mont  dans  une  chaudière , 
on  le  rapproche  à moitié,  et  od  le 
verse  ensuite  dans  la  cuve  : par 
ce  procédé  , la  partie  aqueuse  se 
dissipe  en  partie,  et  la  portion  do 
sucre  se  trouvant  alors  moins  dé- 
layée, la  fermentation  marche  avec 
plus  de  régularité , et  le  produit  en 
est  plus  généreux  : ce  procédé , 
presque  toujours  utile  dans  le 
nord , ne  peut  être  employé  dans 
le  midi,  que  lorsque  la  saison  a été 
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très -pluvieuse,  ou  que  le  raisin  u’y 
est  pas  assez  mûr. 

On  petit  parvenir  au  même  but 
en  faisant  dessécher  le  raisin  nu 
soleil,  ou  l’exposant  , à cet  effet, 
dans  des  étuves  , ainsi  que  cela  se 
pratique  dans  quelques  pays  de 
vignobles. 

C’est  peut-être  encore  par  la 
même  raison  , toujours  dans  fin» 
tention  d'absorber  l’humidité, qu’on 
met  quelquefois  du  plâtre  dans  la 
ouve,  ainsi  que  le  praliquoient  les 
anciens. 

H arrive  quelquefois  que  le  moût 
est  k la  fois  trop  épais  et  trop  su- 
cré: dans  ce  cas,  la  fermentation 
est  toujours  lente  et  imparfaite  ; 
les  vins  sont  doux  , liquoreux  et 

ftâteux , et  ce  n’est  qu’après  un 
ong  séjour  dans  les  bouteilles , 
que  le  vin  s’éclaircit,  perd  le  pd~ 
leux  désagréable  , et  ne  présente 

Elus  que  ac  très-bonnes  qualités. 

a plupart  des  vins  blancs  d'Es- 
pagne sont  dans  ce  cas- là.  Cette 
qualité  de  vin  a néanmoins  scs 
partisans,  et  il  est  des  pays  où,  à 
cet  effet , l’on  rapproche  le  moût 
par  la  cuisson  ; il  eii  est  d'autres 
où  l’on  dessèche  le  raisin  par  le 
soleil  ou  dans  les  étuves  , jusqu’à 
lui  donner  presque  la  cousistance 
d’un  extrait. 

Il  seroit  aisé  dans  tous  les  cas 
de  provoquer  la  fermentation , soit 
en  délayant , à l’aide  de  l'eau,  un 
moût  trop  épais  , soit  en  agitant 
la  vendange  à mesure  cju’elle  fer- 
mente : niais  tout  cela  doit  être  sub-# 
ordonné  âu  but  qu’on  se  propose 
d'obtenir  ; et  l'agriculteur  iutelli- 
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gent  variera  ses  procédas  selon 
FeHet  qu’il  se  proposera  d'obtenir. 
On  ne  doit  jamais  perdre  de  vue 
que  la  fermentation  doit  être  gou- 
vernée d’après  la  nature  du  raisin, 
et  conformément  à la  qualité  de 
vin  qu'on  désire  obtenir.  Le  raisin 
do  Bourgogne  ne  peut  pas  être 
traité  comme  celui  de  Languedoc  ; 
le  mérite  de  l'un  est  dans  un  bou- 
quet qni  se  dissiperoit  par  une 
fermentation  vive  et  prolongée  ; le 
mérite  de  l’autre  est  dans  la  grande 
quantité  d'alkool  qu’on  peut  y dé- 
velopper ; et  ici,  la  fermentation 
dans  la  cuve  doit  être  longue  et 
complète.  En  Champagne  , on 
cueille  le  raisin  destiné  pour  le 
vin  blanc  mousseux  dès  le  matin, 
avant  que  le  soleil  en  ait  évaporé 
toute  rbumidité;  et,  dans  le  même 
pays,  on  ne  coupe  le  raisin  des- 
tiné à la  fabrication  du  vin  ronge , 
que  lorsque  le  soleil  l’a  fortement 
frappé  et  bien  sécbé.  Ici,  il  faut 
de  la  chaleur  artificielle  pour  pro- 
voquer la  fermentation  ; là,  la  na- 
ture du  moût  est  telle,  que  la  fer- 
mentation demanderoit  a être  mo- 
dérée. Les  vins  foibles  doivent  fer- 
menter dans  les  tonneaux;  les  vins 
forts  doivent  travailler  dans  la 
cuve.  Chaque  pays  a donc  des 
procédés  qui  lui  sont  prescrits  par 
fa  nature  même  de  ses  raisins  ; et 
il  est  extraordinairement  ridicule 
de  vouloir  tout  soumettre  à la 
même  règle.  Il  importe  de  con- 
noitre  bien  la  nature  de  son  raisin 
et  les  principes  de  la  fermentation  : 
à l'aide  de  ces  connoissances  , on 
,se  fera  un  système  de  conduite  qui 
ne  peut  qu’être  très-avantageux , 
parce  qn’il  est  fondé , non  sur  des 
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hypothèses  , mais  sur  la  nature 
même  des  choses. 

Dans  les  pays  froids  où  le  raisin 
est  peu  sucré  et  très-aqueux  , il 
fermente  difficilement  ; on  provoque 
la  fermentation  par  deux  ou  trois 
moyens  principaux  ; i °.  à l’aide  d’un 
entonnoir  en  fer-blanc , qui  des- 
cend par  un  bec  très-large  à quatre 
pouces  du  fond  de  la  cuve , on  in- 
troduit du  moût  bouillant  dans  la 
cuve.  On  peut  en  verser  deux  seaux 
sur  trois  cents  bouteilles  de  moût. 
Ce  procédé,  proposé  par  Maupin, 
a produit  de  bons  effets. 

3°.  On  remue  et  agile  la  ven- 
dange de  temps  en  temps  : ce  mou- 
vement a l’avantage  de  rétablir  la 
fermentation , quand  elle  a cessé 
ou  qu’elle  s'est  ralentie,  et  de  la 
rendre  égale  sur  tous  les  points. 

3°.  On  recouvre  la  vendange 
avec  des  couvertures  , de  même 
que  la  cuve. 

4°.  On  échauffe  l’atmosphère 
du  lieu  dans  lequel  la  cuve  a été 
placée. 

Il  arrive  souvent  que  le  mouve- 
ment de  la  vendange  se  ralentit , 
ou  que  la  chaleur  est  inégale  dans 
les  divers  points:  c’est  pour  obvier 
à ces  inconvéniens  , sur-tout  dans 
les  pays  froids  où  ils  sont  plus  fré- 
uens , qu’on  foule  lo  vendange 
e temps  en  temps.  D.  Gentil  a fait 
deux  cuvées  de  dix -huit  pièces 
chacune  avec  des  raisins  prove- 
nant de  la  même  vigne  , et  cueillis 
en  même  temps  ; le  grain  fu  t égrap  pé 
et  écrasé  ; égalité  de  suc  de  part  et 
d’autre  ; la  vendange  mise  dans 
des  cuves  égales  ; les  jours  , mais 
sur-tout  les  nuits  et  les  matinées, 
étoient  très -froides. 
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Au  bout  de  quelques  jours,  la 
fermentation  commença  : on  s’ap- 
perçut  que  le  centre  des  cuves 
étoit  très  chaud  et  les  bords  très- 
froids  ; les  cuves  se  toucboient , 
et  toutes  deux  éprouvoient  la 
même  température.  On  en  fit 
fouler  une  avec  un  rabot  à long 
manche;  on  poussa  vers  le  centre, 
qui  étoit  le  foyer  de  la  chaleur,  la 
vendange  des  bords  qui  étoit  froide  ;• 
on  foula  à plusieurs  reprises,  et  on 
entretint  par  ce  moyen  la  même 
chaleur  dans  toute  la  masse.  La 
fermentation  fut  terminée , dans  la 
cuve  foulée,  douze  à quinze  heures 
plus  tôt  que  dans  l’autre.  Lo  vin. en 
fut  incomparablement  meilleur  ; 
il  étoit  plus  délicat,  avoit  une  sa- 
veur plus  fine,  étoit  plus  coloré, 
plus  franc.  On  n’eût  point  dit  qu’il 
provenoit  de  raisin  ae  même  na- 
ture. 

Les  anciens  mêloient  des  aro- 
mates  à la  vendange  en  fermen- 
tation pour  donner  a leurs  vins 
des  qualités  particulières.  Pline 
raconte  qu’en  Italie  il  étoit  reçu 
de  répandre  de  la  poix  et  de  la 
résine  dans  la  vendange , ut  odor 
vino  contingeret , et  saporis  12 ru- 
men. Nous  trouvons,  dans  tous  les 
écrits  de  ce  temps-là,  des  recettes 
nombreuses  pour  parfumer  les 
vins.  Ces  divers  procédés  ne  sont 
plus  usités.  J’ai  cependant  de  la 
peine  à croire  qu’on  n’en  tirât  [fB 
un  grand  avantage.  Cette  partie 
très  - intéressante  de  l’œnologie 
mérite  une  attention  particulière 
de  la  part  de  l'agriculteur.  Nous 
pouvons  même  en  présager  d'heu- 
reux eüen.,  d’après  l’usage  pratiqué 
dans  quelques  pays  de  parfumer 
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ins  avec  la  framboise,  la  fleur 
sèche  de  la  vigne,  etc. 

Darcet  iu’a  communiqué  les 
faits  suivans,  que  je  m’empresse 
de  publier  ici,  comme  pouvant 
donner  lieu  à des  expériences 
propres  à avancer  l’art  de  la  vi- 
nification : 

« J’ai  pris  , dit  • il , un  demi- 
> tonneau  qu’on  nomme  un  demi- 
» muid,  je  l’ai  d’abord  rempli  de 
» suc  de  raisin  non  foulé  et  tel 
a qu’il  a coulé  de  lui  - même  du 
» raisin  porté  de  la  vigne  dans  le 
» pressoir  ; aussi  n’a-t-il  que  très- 
a peu  de  couleur. 

» Ce  tonneau  contenoit  environ 
» cent  cinquante  pintes  ; j’en  ai 
» pris  environ  trente  pintes  qu'on 
a a évaporées  et  concentrées  à peu 
a près  à nn  huitième  du  volume 
a de  la  liqueur  ; on  y a ajouté 
a quatre  livres  de  sucre  commun 
» et  une  livre  de  raisins  de  ca- 
a réme , qu’on  a eu  la  précaution 
s de  déchirer  ; ensuite  on  a re- 
» versé  le  tout  encore  un  peu 
» chaud,  dans  le  tonneau,  qu’ou 
» a achevé  de  remplir  avec  du 
a même  moût,  qu’on  avoit  gardé 
» à part.  On  a ajouté  dans  le  toii- 
» ntau  un  bouquet  d’une  demi- 
» once  de  petite  absinthe  sèche  et 
a bien  couservée;  on  a légèrement 
» couvert  le  tonneau  de  sa  bonde 
» renversée  : la  fermentation  n’a 
a pas  tardé  à s’y  établir,  et  s’est 
» laite  d’une  manière  franche  et 
» vive. 

a Outre  celte  pièce  de  moût, 

» j’ai  aussi  fait  fermenter  une 
a dame  - jeanne  du  même , d’en- 
a viron  vingt -cinq  à 30  pintes, 
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» avec  environ  demi-once  de  suWe 
» par  pinte:  ce  vin  a très  - bien 
u lèrineuté  dans  celte  cruche,  et 
» il  m’a  servi  pour  remplir  peu- 
» daut  la  fermentation  et  après 
» le  premier  soutirage,  qui  a été 
» lait  dans  Ig  temps  ordinaire,  et 
» répété  un  an  après  ; ensuite  il 
» a été  mis  eu  bouteilles  , après 
a l'année  révolue , ou  dans  l’hiver 
w suivant. 

» Ce  vin  a été  Tait  en  septembre 
» 1788  , par  un  beau  temps  et  une 
» assez  bonue  année. 

» Ce  vin  s’est  très  • bien  con- 
» serve , meme  en  vidange  dans 
» une  bouteille,  i!  ne  s'est  ni  aigri 
» ni  troublé  au  bout  de  plusieurs 
» jours.  J'en  ai  encore  deux  ou 
» trois  bouteilles  ; il  commeuce  à 
» passer  ». 


Art.  IV. 

Etiologie  de  la  fermentation. 

Les  phénomènes  et  les  résultats 
de  la  fermentation  sont  d’un  in- 
térêt si  puissant  aux  yeux  du  chi- 
miste et  de  l'agriculteur,  qu’après 
les  avoir  envisages  sous  le  point 
de  vue  de  la  pure  pratique,  il  ne 
nous  est  pas  permis  de  ne  pas  les 
considérer  sous  le  rapport  de  la 
science. 

I.es  deux  phénomènes  qui  pa- 
roissenl  mériter  le  plus  d’attention 
de  la  part  du  chimiste  sont  la  dis* 
parution  du  principe  sucré  et  ta 
formation  de  l'alkool. 

Comme  dans  la  fermentation  il 
u’y  a pas  absorption  d'air,  ni  oeî- 
ditiou  d’aucune  matière  étrangère, 
il  est  évident  que  tous  les  change- 
tuens  qui  se  fout  dans  cette  opé- 
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ration  ne  peuvent  être  rapportés 
qu'à  la  soustraction  des  substances 
qui  se  volatilisent  ou  qui  se  pré- 
cipitent. 

Ainsi,  en  étudiant  la  nature  de 
ces  substances,  et  connoissant  leurs 
principes  constituons,  i)  nous  sera 
aisé  de  juger  des  change m eus  qui 
ont  dû  être  apportés  dans  ta  na- 
ture des  premiers  matériaux  de  la 
• fermentation. 

Les  matériaux  de  la  fermenta- 
tion sont  le  principe  doux  et  sucré 
délayé  dans  l'eau.  Ce  principe  est 
formé  de  sucre  et  d'extractif. 

Les  substances  qui  se  volatili- 
sent sont  le  gar  acide  carbonique  ; 
et  celles  qui  se  précipitent  sont  une 
matière  analogue  à la  fibre  ligneuse 
mêlée  de  potasse. 

Le  principal  produit  de  la  fer- 
mentation est  l'alkool. 

Il  est  évident  que  le  passage  du 
principe  sucré  à l'alkool  ne  pourra 
être  conçu  qu’en  calculant  la  diffé- 
rence que  doit  apporter  dans  le 
priucipe  sucré  la  soustraction  des 
principes  qui  forment  le  gaz  acide 
carbonique  qui  se  volatilise  et  le 
dépôt  qui  se  précipite. 

Ces  principes  sont  sur- tout  le 
carbone  et  l’oxigène  : voilà  donc 
déjà  du  carbone  et  de  foxigène 
enlevés  au  principe  sucré  par  les 
progrès  de  la  fermentation  ; mais 
Phnesure  que  le  principe  sucré 
perd  de  sou  oxigène  et  de  son  car- 
bone, l'hydrogène  qui  en  forme 
le  troisième  principe  constituant , 
restant  le  même,  les  caractère» 
de  cet  élément  doiveut  prédomi- 
ner et  la  masse  fermentante  doit 
parvenir  au  poiut  où  elle  ne  pré- 
sentera 
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«entera  plus  qu'un  fluide  inflam* 
niable. 

A mesure  que  l’alkool  se  déve- 
loppe , le  liquide  change  de  nature  ; 
il  n’a  plus  les  mêmes  affinités  ni 
conséquemment  la  même  vertu 
dissolvante.  Le  peu  de  principe 
extractif  qui  reste  , après  avoir 
échappé  à la  décomposition  , se 
précipite  avec  le  carbonate  de 
potasse  ; la  liqueur  s’éclaircit,  et  le 
vin  est  fait. 

La  fermentation  vinaire  n’est 
donc  d’abord  qu'une  soustraction 
Continue  de  charbon  et  doxigene, 
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ce  qui  produit  d’un  côté  l’acide 
carbonique,  et  de  l’autre, l'alkool. 
Le  célèbre  Lavoisier  a soumis  au 
calcul  tous  les  phénomènes  et  ré- 
sultats de  la  fermentation  vineuse, 
en  comparant  les  produits  de  la 
décomposition  avec  ses  élémens.  Il 
a pris  pour  base  de  ses  calculs  le* 
donnéesquelui  a fournies  l’analyse, 
tant  sur  la  nature  que  sur  les  pro- 
portions des  principes  constituai 
avant  et  après  l’opération  : nous 
transcrirons  ici  les  résultats  qu’a 
obtenus  ce  grand  homme.  * 


MATÉRIAUX 


De  la  fermentation  pour  un  quintal  de  sucre. 
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Détail  des  principes  constituons  des  matériaux  de  la  fermentation. 


livre»,  once*. 

groi.  grain». 

livre». 

once*. 

gros. 

grain». 

4°7  3 

6 44  d’eau  composée  de  : 

hydrogène 

6l 

I 

2 

7 Mo 

oxigène. . . . . . . 

346 

X 

3 

44,60 

100  ! 

V H Sucre  composé  de 

hydrogène, f , , , 

8 

1 

1 

« 

% oxigene 

carbone 

ft4 

1 

1 

n 

28 

1 

1 

1 

a i* 

I 2» Levure  sèche  , 

composée  de  : 
carbone. ...... 

I 

12 

4 

59,00 

azole 

» 

V 

5 

*.94 

hydrogène .... 

1 

4 

5 

9,3o 

28,76 

oxigèue........ 

I 

IO 

2 

Total..,*. 

TomeX.  * 


I 


Digitized  by  Google 


33© 


V I N 

RÉCAPITULATION 

J)cs  principes  constituons  des  matériaux  de  la  fermentation. 
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TABLEAU 

Des  résultats  obtenus  par  la  fermentation 

grain* 

4 

iue  .1 

de  carbone 


35  5 . 

d’acide  carbonique  ,/  d’oxigèn*. 
•omposé  ...... 

408  i5 


Ut. 

a5. 

9 


5 14 

d’eau  composée 


r d OXl^OP^ot  Aaot  •«•••• 

«Hydrogène. 


"S 


57  Ui  » 58 

d’alkoolsecrcOmposé.y 


(Toxigène combiné,  asecl’hy- 

drogèue 3l 

Vd’hydrogène  combiné  , avec 
' roxigène...... 5 


( 


ro 

5 

6 
8 


groi, 

L 

2 

B 

4 


54 

57 

59 

a7 

64 

3 


carbone., .... ...... . 

4 

1 

5- 

1 

de  carbone. ........... 

....  16 

II 

5 

65 

d' hydrogène .......... . 

» 

2 

4 

• 

d’oxigène  ............. 

1 

II 

4 

V 

de  carbone* 

....  » 

10 

1 

0 

d'hydrogène 

....  v 

5 

I 

67 

d'oxigène.. ........... 

....  3 

9 

7 

37 

de  carbone.. .......... 

» • • • ^ 

2 

2 

53- 

■ d’hydrogène. 

» 

1 

2 

4' 

1 d oxigene  • ••  9 p »•••••  •< 

....  » 

i-3 

I 

M 

* 

6 

2 

3o 

• « • • V 

» 

2 

37 

5io 


Digitized  by  Google 


VIN 


33* 


RECAPITULA  T 1 O N 
Des  résultats  obtenus  par  la  fermentation. 
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En  réfléchissant  sur  les  résultats  que  présentent  les  tableaux  ci- 
dessus  , il  est  aisé  de  voir  clairement  ce  qui  sc  passe  dans  la  fermen- 
tation vineuse  : on  remarque  d’abord  que  sur  les  cent  livres  de  sucre 
qu’-on  a employées,  il  y en  a 4 livres  1 once  4 gros  3 grains  qui  sont 
restées  dans  l'état  de  sucre  non  décomposé , en  sorte  qu’on  n’a  réelle- 
ment opéré  que  sur  les  g5  livres  14  once*  3 gros  69  grains  de  sucre, 
c’est-à-aire , sur  61  livres  6 onces  45  grains  d’oxigène,  sur  7 livres 
10  onces  6 gros 6 grains  d'hydrogène,  et  sur  26  livres  13  onces 5 gros 
19  grains  de  carbone.  Or, en  comparant  les  quantités, on  verra  qu’elles 
sont  suffisantes  pour  former  tout  l'esprit  de  vin,  tout  l’acide  carbo- 
nique et  tout  l’acide  acéteuxqni  ont  été  produits  pat  la  fermentation. 

Les  effets  de  la  fermentation  vineuse  se  réduisent  donc  à séparer 
en  deux  portions  le  sucre  qui  est  un  oxide , à oxigéner  l’une  aux  dépens 
de  l’autre  pour  en  former  de  l’acide  carbonique  ; à désoxigéner  l’autre 
en  faveur  de  la  première , pour  en  former  une  substance  combustible 
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qui  est  l’alkool.  En  sorte  qne  s’il  étoit  possible  de  combiner  ces  deux 
substances, l'alkool  et  l’acide  carbonique,  on  reformeroit  du  sacre.  Il 
est  à remarquer  au  surplus,  que  l’hydrogène  et  le  carbone  ne  sont  pas 
à l’étal  d’huile  dans  l’alkool;  ils  sont  combinés  avec  une  portion  d’oxi- 
gène  qui  les  rend  miscibles  à l’eau;  les  trois  principes,  l’oxigène,  l’hy- 
drogène et  le  carbone , sont  donc  encore  ici  dans  une  espèce  d’état 
d’équilibre;  et,  en  effet,  en  les  faisant  passer  à travers  un  tube  de 
verre  ou  de  porcelaine  rougi  an  feu  , on  les  recombinc  deux  à deux , 
et  on  retrouve  de  l’eau,  de  l’nydrogène,  de  l'acide  carbonique,  et  du 
carbone. 

Nous  croyons  devoir  présenter  ici  pour  terminer  l’article  fermen- 
talion,  le  résultat  de  quelques  expériences  faites  avec  soin,  en  Lan- 
guedoc , par  Poitevin  , et  , en  Bourgogne , par  D.  Gentil. 
Elles  m’ont  paru  précieuses  en  ce  qu’elles  offrent  à l’œil,  non  seule- 
ment tous  les  résultats  de  la  fermentation , ruais  même  le  résultat  de 
l'influence  de  la  température,  de  la  masse,  de  la  nature  du  raisin  sur 
la  fermentation  clle-incme. 

Expériences 

Sur  la  Fermentation  vineuse,  par  Poitevin. 

Cest  en  1772 , et  aux  environs  de  Montpellier  que  ces*expériences 
ont  été  faites;  deux  cuves  ont  servi  à ces  opérations.  La  première 
contenant  environ  6 kilolitres , et  la  seconde  environ  20  kilolitres. 

La  première, cotée  A,  fut  remplie  avec  des  raisins  provenant  de 
vignes  de  différons  âges,  la  plupart  situées  sur  des  coteaux  exposés 
au  midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  à la  seconde  B,  étoient  situées 
dans  la  plaine. 

Les  cuves  étoient  bâties  en  pierre  de  taille , et  leur  enduit  étoit 
formé  de  chaux  et  de  pouzzolane  ; elles  étoient  exposées  au  midi  ; le 
cellier  étoit  ouvert  en  plusieurs  endroits  et  bien  aéré.  Les  raisins  ont 
été  égrappés  avec  beaucoup  de  soin. 

L’été  avoit  été  très-chaud  et  très-sec,  ce  qui  a avancé  la  maturité 
du  raisin  ; des  pluies  considérables  survenues  en  septembre , et  qui  oyt 
duré,  par  intervalles , jusqu’au  5 octobre  ; des  brouillards  fréquens, 
des  temps  couverts,  des  vents  presque  toujours  au  sud  ou  sud-est, 
toutes  ces  causes  réunies  ont  détruit  une  partie  des  raisins.  Les  espèces 
qui  ont  la  peau  te  plus  fine  ont  subi  une  fermentation  putride  ; on  a 
jetté  les  raisins  qui  étoient  pourris. 
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OBSERVATIONS  MÉTÉOROLOGIQUES. 

Octobre  1772. 


JOURS 

VENTS. 

THERMOMÈTRE  EXPOSÉ  AU  NORD  , 

du 

MO  11. 

Matin. 

Soir. 

à 8 heure* 
du  irunn. 

J midi. 

i 8 brute* 

du  soir. 

ÉTAT  DU  CIEL. 

. i . ... 

10 

E/oible. 

s. 

12  7 

17  î 

i3  i 

Nuages. 

1 1 

Jg^folblc. 

s. 

’4 

18 

i3  . 

Beau  temps. 

12 

N.  O. 

N.  O. 

i3 

»7 

i3 

Beau  avec  nuages. 

13 

N.  O.  N.  O. 

12 

16 

i3 

Nuages. 

14 

N.  O. 

N 0. 

i3 

17 

12  7 

Nuages  et  vent  frais. 

i5 

N.  O. 

S. 

12 

16  1 

» i 
« 1 

Beau  temps  , veut  frais. 

16 

N. 

S. 

i3 

16 1 

Beau  temps.  • 

S.  0. 

N. 

i3 

17 

i3 

Beau  temps. 

18 

S.  0. 

N. 

Î3  7 

16  z 

13  i 

Couvert  le  malin  J beau  le 
soir* 

19 

N. 

s.  0. 

12 

17  f 

i3 

Idem . • * 1 * 

20 

N. 

s.  0 

12  J 

«7 

i3 

Beaujlemps. 

2l 

N. 

s.  0. 

i3 

*7  T 

i3  i 

Nuages  le  matin  , bea^  le 
soir. 

22 

S.  E. 

s.  E. 

i3 

>7  ï 

«3  i 

Pluie  le  matin,.  orage  avec 
tonnerre  lcsoir  ; nuages  le 
soir.  , 

a3 

S.  E. 

S.  E. 

12  7 

i3  i 

'4 

Pluie  et  quelques  tonnerres. 

24 

S.  E. 

S.  E. 

'4  i 

l6 

14 

Pluie  et  tonnerre  le  matin, 
couvert  et  vent  fort  lefoir. 

25 

S.  E. 

S.  E. 

i3  i 

i3 

i3 

Couvert , vent  et  un  peu  de 
pluie. 

*6 

N. 

S.  E 

la  j 

>6  î 

i3 

Beau  temps. 

27 

N. 

S.  E. 

12 

*4  i 

12  { 

Beau  avec  nuages,  couvert , 
grand  vent , pluie  pendant 
la  nuit. 

28 

N.  0.  R.  0. 

12 

22 

i5 

Beau  temps. 
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OBSERVATIONS  SUR  LA  CUVE  A , 

Octobre  1772. 

On  a cessé  de  porter  dans  cette  cave  le  6 ,•  l'effervescence  était 
déjà  forte  ce  jour-là;  l’observation  n’a  pu  être  conimeucée  que 
« le  n. 


Jours  | 

HEURES 

TEMPS 

du 

de 

que  le  thermomè- 

mm 

REMARQUES. 

etc  « re»tê  dan* 

MUlïi 

t’OB  ÎEBVATIOK. 

Il  cure. 

|Q3I 

•>  j . 1 . t 1 ^ , 

II 

9 dit  uialiii. 

25  minute* 

142  j 

> Très-for  te  efferve»- 

II 

midi. 

25  minutes. 

16  ! 

| cenoe. 

I I 

soir» 

5 heures. 

*6  i 

«4  J 

*4 

malin. 

fi  w depuis  la 
veille. 

*5  \ 

• i-ï\ 

1 \ 

1 

* Moindre. 

12  1 

soir. 

fixe.  , 

H 

JO  ï J 

) , 

• ' VJ1 

IÎ5 

»4 

. j 1 1 

S i 

J 1 

J3  4 | 
'1  , | 

i L'effervescence 

ioir« 

soir. 

fî*e.  1 

fixe. 

a heures. 

24 

a3i  | 

l paraît  détruite , le 
[marc  est  affaissé,  le 

*5 

soir. 

1 

22 

1 

ra  J 

- » . 

5viu  estasse*  coloré. 

Celle  cuve  a été  vidée  te  t6  mi  mutin.  Je  ibennoroHre  « marqué  ai  4'jan» 
un  tonneau  qu’on  veaoit  de  remplir  , d 14  dau*  le  cellier.  L’eflei-vesceaco  éioit 
liis-sensible  dans  la  tomiruu. 
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5o  minutes, 
: fike. 

liste».. 


matin. 

matin, 


matins 

N. 

m 

jw.  . 

ld. 

T>K 

M 


il  i » '•  a , ' — I 

le  *7'aai3on>i>  tapctwtr»  ért'vidjfe  ç 
Hil'on  vancstcb  rempRi-  , #«nit  de  al  ÿ: 
mètre  ne  mutiuoitt))Qn  qua  aodbgrés,  li 
nuisible  dam  les  tonneaux. 


HEURES 

de 

l/OBSIt  7 ATTOM. 

.!*■■■  ■■  mi  r r 

TEMPS 
tjtaf.  le  thermomètre 
reste  dio»  la  cuve. 

J 

matin. 

s heures. 

midi. 

7>o  minutes. 

soir. 

3o  minutes*  * 1 

malin. 

2 heures. 

336  VIN' 

!j  EXPÉRIENCES  * ï 

Sur  la  fermentation  fineuse, 

— par  D.  Gentil.  * 

• > • • n 

ExpéniEsee  I.r*  Trois  muids  remplis  du  moût  tiré  d’une  euvedom  les  raisin* 
1.0. rs  et  blanrs  avoient  été  écrasés.  Ce  moût  étoit  destiné  à faire  du  vin  paillel, 

( Aota.  Le  thermomètre  a toujours  été  celui  de  Réaumur.  ) 

r _ .... 

• , Octobre  1779. 


JOURS 

du 

Mois. 

! l-i 

HEURES. 

TEMPS 
du  lieu. 

RATURE 
d{  la  liqueur. 

p . . U.!  f 1 ■ 

RÉFLEXIONS  ET  CONSÉQUENCES. 

2 

6 

10 

I 11 

% 

— Le  maximum  de  la  chaleur  a 

II 

10  • 

; >3 

été  de  i3  degrés,  elle  a diminué 

• 4 

12 

' >3 

dès  le  troisième  jour  de  ta  fer- 

3 

7 

10 

>3 

mrnlation , puisqu’à  q heures 

10 

9 

>3 

du  soir,  elle  n’éloit  qu'à  ta  de- 

• 9 

9 

12 

grés. 

4 

12 

9 

11 

— Le  6 , l’effervescence  n’a  plu» 

7 

9 

10  r 

été  sensible,  la  liqueur  étoit  en- 

5 

' .9 

9 

1 10  ï 

core  sucrée. 

7 

10 

1 10  J 

— Ce  vin  a été  jiré  au  clair  en 

6 

12 

fc) 

JO 

janvier,  et  au  mois  de  mai  , la 

10 

10 

10  - 1 

thermomètre  étant  à 10  degsc's , 

1 J *j 

k 1 J,-- 

‘ . ê| 

l’aréomètre  ; marquait  11. 

Expérience 
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Expérience  II*.  Il  muids  de  moût  provenant  d'environ  deux  tiers  de  raisins 
noirs,  et  un  tiers  de  raisins  blancs,  très-égrappés  et  foulés  avant  d’être  mis  dan* 
la  cuve , de  manière  qu'au  moins  les  deux  tiers  étoient  écrasés.  Cette  cuve 
contenoit  n muids  de  moût,  et  le  marc  de  14  muids. 

Nota.  La  jauge  étoit  graduée  d’un  pouce , et  demi  pouce.  Le  degré  étoit  d u* 
pouce. 


O c t o b n e 1779. 


JOURS 

dm 

Mon. 

HEURES. 

TÏMFÉaATURK 

JAUGE. 

OBSERVATIONS  ET  CONSÉQUENCES. 

du  Jieo. 

d«  la  liipieor. 

2 

II 

10 

10 

5 

— Le  marc  s* est  élevé  depuis  lo 

4 

12 

i5 

6 

n*.  5 de  la  jauge,  jusqu’à  10, 

10 

9 

l6 

6 

où  il  s’est  maintenu  pendant 

3 

7 

IO 

17 

6 

87 heures,  malgré  que  lacha- 

10 

9 

19 

, 7 

leur  ait  diminué. 

4 

6 

21 

8 

— La  saveur  sucrée  n*a  disparu 

0 

9 

21 

9 

que  * heures  avant  le  tirage . 

i 

9 

9 , 

22 

IO 

c'est-à-dire  que  celte  saveur  a 

5 

9 ; 

22 

IO 

resté  depuis  le  maximum  de  la 

0 

9 

9 T 
10 

22 

21 

10 

10 

fermentation,  pendant  85  h. 

6 

6 

7 

10 

— Le  marc  a donné  sous  le  près- 

6 

9 T 

9 T 

20 

10 

soir  une  liqueur  sensiblement 

18 

douce  et  sucrée.  Le  vin  étoit 

t 

3 

9 t 

10 

très-foncé  en  couleur. 

7 . 

9 i 

*9 

10 

■—Lès  botds  cîe  la  cuve  étofent 

7 

qw.r. 

II 

>9 

10 

plus  froids  que  le  rentre.  Si  on 

8 

7 

IO 

>7 

10 

eût  foulé , l'opération  eût  été 

12 

17 

10 

plus  prompte  et  plus  exacte» 

Tome  X.  T i 
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EiprÈEltuCE  rn*.  Une  cure  renfermant  trois  rmiids  raisins  égrnppés , dont  | 
noirs  et  mûrs , le  reste  blanc , mais  mûr , les  ■}  foulés  et  écrasés,  la  vendange 
sortant  de  la  vigne , et  faite  en  temps  couvert. 


Octobre 


JOURS 

du 

lt  0 f a. 

HEURES. 

du  lieu. 

de  U liqueur. 

9 

s «"• 

ir  î 

10 

ïo 

10 

9 

9 

II 

10 

8 7 

12 

la 

10  ï 

9 

i5 

4 î 

9 

l5 

a 3 

5 «i»- 

ir 

16  J 

J4 

6 

8 i 

14 

6-: 

11 

i5 

i5 

9 

8 

•4 

iS 

7 

11 

14  î 

16 

9 f 

JO 

i3{ 

- 

» f 

10 

i3 

7 

11 

i3 

Ï7 

10 

11 

11 

7 

3Î 

12 

>8 

9 

87 

11 

6 T 

12 

10  7 

*9 

8 1 

12 

10  i 

1 

12 

12 

ao 

8 

11 

«•  f 

7 

12 

u 

” ï 

ai. 

11 

12 

II 

7 

12 

II 

32 

9 

H 7 

11 

6 

i3 

11  f 

33 

11 

10 

10  î 

7 

11 

10  i 

1779. 


ÏHtNOMÉSES. 


— La  vendange  a été  foulée. 

— La  vendange  froide  près  des 
bords  a été  foulée. 

— La  lumière  s’éteint 

— Saveur  douce,  sucrée  ; odeur 

' vineuse. 

— Douce , sucrée;  odeur  vineuse, 
lumière  à peine  trouble. 

— Lumière  éteinte,  peu  sucré, 
vineux  : on  a foulé. 

— Idem. 

— Vineux,  lumière  ne  s’éteint  pas. 

— Sans  sucre,  un  peu  dur;  odeur 
d’alkool. 

— Sans  sucre,  dur,  odeur  d’al- 
kool ; lumière  ne  s’éteint  pas. 

— Idem. 

— Idem. 

— Plus  dur , grossier , la  lumière 
point  éteinte. 

— Idem. 

— Idem,  mais  acerbe. 

— Idem. 

— Idem. 

— Idem. 

— Toujours  plus  acerbe. 

— Idem. 

— Dur  , acerbe,  sans  force,  ou 
plat. 

— Idem. 


— Plus  désagréable  et  grossier  : le 
vin  a été  tiré  de  la  cuve,  trans- 
vasé, et  mis  à la  cave. 


« 
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Expérience  IV*.  Un  muid  rempli  aux  trois  quarts  de  grains  de  raisins  entiers, 
avec  leurs  grappes  ; un  quart  a été  égrappé  ; moitié  de  cette  vendange  sortoit  de 
la  vigne,  et  l’autre  de  la  cure,  où  elle  étoit  restée  36  heures,  sans  avoir  éprouvé 
de  fermentation  sensible. 


Octobre  1779. 


JOURS 

du 

Mon, 

HEURES. 

température 

PHÉNOMÈNES. 

da  lira. 

d«  1a  liqueur. 

9 

4 **• 

11  î 

IO 

10 

10 

9 

I2  7 

4 

1 T 

i3  \ 

ZI 

10 

8 

x4 

— Sifflement  , bouillonnement , 

lumière  trouble. 

s 

g 

i5 

— Lumière  trouble. 

•la 

10 

7 

16  ; 

— Id.  foulé  ensuite,  froid  entre  la 

l i 

vendange  etles  bords  du  muid. 

s 

9 

16 

— Idem , et  foulé  ensuite. 

x3 

9 

9 

16 

— Id.  Enlevé  le  quart  du  marc  qui 

fqnnoit  la  croûte , pour  y placer 

dR  instrumrns  de  physique. 

5 

11 

i5 

•—  Bords  froids  , odeur  vineuse  , 

lumière  trouble. 

6 

8 i 

i3 

— Surré?maiseffervescent,  odeur 

vineuse,  lumière  trouble.* 

6 

II 

i3 

— Plus  de  sucre  , effervescent,; 

»_ 

odeur  vineuse. 

10 

IO 

i3 

— Sans  sucre,  saveur  dure,  odeur 

vineuse. 

iS 

9 

8 

12  7 

— . Idem. 

7 

II 

12 

— Apre  et  dur. 

17 

IO 

H 

>■ 

— Idem. 

7 

9 ï 

11  i 

— Idem. 

18 

g 

«r 

11 

— Dur , austère; 

6 

IR 

10 

— Plus  dur,  plus  grossier. 

19 

8 

10 

10  { 

— Idem. 

7 

>2 

12 

— Idem. 

*0 

8 

II 

11 

— Idem. 

7 

12 

11 

— Idem. 

21 

II 

12  — 

h î 

— Idem. 

7 

î* 

U { 

— Idem. 

21 

9 

Il  T 

II 

— Idem. 

6 

i3 

I*  I 

— Idem. 

a3 

11 

10 

II 

— Très-dur,  très-acerbe,  plat. 

7 

« 

10  î 

— Le  vin  a été  tiré  du  muid , 

* 

. * 

transvasé,  et  mis  en  cave. 

1 . 

Tt  2 
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Expérience  V*.  Cette  expérience  a été  faite  sur  im  muid  rempli  de  moût, 
tiré  d'une  ruve  dont  la  vendange  n’avoit  pas  été  foulée  exprès  , et  qui  n'avoit 
pas  éprouvé  la  plus  légèie  fermentation.  Ce  moût,  sorti  naturellement  du  raisin  , 
provenoit  de  } noirs,  bien  ipûrs , et  7 blancs  moins  mûrs.  C’étoit  donc  la  première 
goutte  du  raisin,  ou  mère-goutie. 


Octobre  1779. 


JOUBS 

■■■H 

wààéàk 

PBÉNOMiNÎS. 

T Mois. 

da  lira. 

d*  la  ItqQsvr. 

9 

6 

»«  î 

10 

JO 

IO 

9 

II 

— Surface  rouverte  de  petites 
bulles  et  d’écume. 

4 

1 I 

» 7 

IO 

8 r 

II 

— Bulles  et  écume. 

— Bulles  plus  grosses  , éctyne 

5 

9 

h i 

augmentée. 

IR 

ï3 

10 

5 

q 

7 

? 

9 

9 

9 

— Idem , mais  encore  plus  sucré. 

— Plus  sucré  dans  le  bas , effer- 
vescence peu  sensible , lumière 
trouble. 

*4 

6 

8 i 

9 

— Sucré  dans  le  haut , efferves- 
cence , odeur  vineuse. 

6 

1 1 

IO 

— Idem. 

i5 

9 

8 

10 

— Idem. 

7 

II 

10  [î 

— Idem. 

l6 

9 

IO 

II" 

— Idem. 

7 

IO 

II 

— Idem , sucré  dans  le  haut. 

J7 

10 

II 

11 

— Idem. 

7 

9 5 

X I 

— Idem. 

18 

9l 

8 i 

10 

— Idem. 

6 

. 12 

10 

— Surrétfansle  haut,  un  peu  dans 
le  milieu  , peu  dans  le  fond. 

J9 

R 

H IO  “ 

10  i 

— Idem. 

7 

12 

12 

— Sucré  clans  le  haut,  peu  dans 
le  milieu  , point  dans  le  fond. 

10 

8 

II 

11  7 

— Idem,' 

7 

12 

12 

— Point  de  sucre  dans  le  milieu 
ni  dans  le  fond. 

21 

II 

12  -• 

12 

— Idem. 

7 

. 12 

1 2* 

— Un  peu  de  sucre  dans  le  haut, 
plus  d’effervescence,  très-vineux. 

22 

l 

• t î 
■i  .3 

11  ? 
11  7 

— Idem, 

23 

II 

JO 

IO 

— Idem, 

7 

11 

10  7 

— Le  vin  a été  tiré , transrasé  * 
mis  en  cave. 
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ExpéRrEKC*  VIe.  Expérience  faite  à Morveanr,  sur  un  muid  de  raisins  blancs 
hominés  Albanc  et  Fromenteau , espèces  dont  le  vin  est  considéré  dans  le  pays. 
Les  raisins  étaient  très-mûrs,  et  cueillis  par  un  temps  sec  etchaud.  Les  trois  quarts 
et  demi  furent  égrappés,  et  moitié  de  la  totalité  fut  écrasée. 


Octobre  1779. 


JOURS 

HEURES. 

TEMPÉRATURE 

PHiSOMÉNES. 

Mou. 

do  lira. 

de  U mv«. 

24 

4 ,oîf* 
4 

4 toit* 
10 

*4 

— La  liqueur  ne  fermentoit  pas  ; 
on  l’a  portép  à la  cuisine  prés  du 
feu  ; elle  a été  remuée  et  agitée 
pour  la  troisième  fois. 

26 

4 

7 

10 

12 

i3 

— lai  vendange  a été  foulée  pour 
la  quatrième  fois. 

— Effervescence  sensible  5 éléva- 
tion des  grains. 

— Effervescence  plus  forte,  croûte 
élevée  de  4 pouces. 

21 

14  î 

14 

— Croûte  élevée  de  5 pouces,  sif- 
flement, bouillonnement,  épan» 
chemcnt  de  la  liqueur  par  le 
haut. 

19  7 

i5 

T4 

— Lumière  trouble. 

i5 

— Idem , mais  la  vendange  foulée , 
la  lumièrè  n’a jm  souffert. 

— Lumière  souffrante. 

26 

3 1 

iS  i 

l5 

5 

iS  . 

1 5 

— Lumière  soüffrnnfc , foulé  ; lu- 
mière souffrante  encore. 

11 

i5 

i5 

— Idem, 

97 

4 

i5 

i5  J 

— Idem, 

7 

1 6 

— Idem, 

9 

14 

18 

— Bougie  éteinte  entre  les  bords 
et  la  vendange , non  au  centre. 
A près  avoir  foulé , la  bougie  ne 
s’est  éteinte  nulle  part. 

n i 

14 

18  i 

— Idem. 

I 

i5 

*8; 

— Bougie  éteinte  par-tout,  foulé, 
bougie  éteinte , ajouté  un  seau 
de  vendange  qu'on  en  nvoit  tiré 
par  le  haut  lorsqu'elle  rever  soit. 

3 7 min  nui. 

x5 

18  J 

— La  bougie  s’est  éleintesur  toute 
la  surface.  Les  vapeurs,  rassem- 
blées en  petites  gouttes  dans  une 
cloche  ae  verre  renversée  sur 
la  vendange  , depuis  r heure 
jusqu’à 3 heures 7 minutes,  s’é- 
levoicat  à S pouces  contre  le* 
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Suite  de  la  VIe.  Expérience. 


JOURS 

HEURES. 

niFit  atoii 

PitèKOMàSES. 

Mon. 

do  lien. 

de  U cnv*. 

5 i 

*4  i 

19 

parois.  Le  haut  de  la  clocha 
étoit  sec.  Les  gouttelettes  fas- 
se mbléesétoient  diaphanes,  clai- 
res comme  l'eau  , douces  et  su- 
crées , après  quoi  on  a foulé. 

8 î 

i5 

2 

— La  bougie  s’est  éteinte  sur  toute 
la  surface , i la  distance  de  z 
pouces  de  hauteur  ; la  surface 
étoit  unie  , les  gouttelettes  ont 
paru  à près  de  6 pouces  de  hau- 
teur dans  l’intérieur  de  la  clo- 
che ; elles  étoient  douces  et 
miellées  ; on  a foulé  la  vendange, 
qui  ensuite  a éteint  pourtant  la 
chandelle  il  plus  de  % pouces  7 
de  hauteur  ; la  liquenr  du  bas  du 
muid  étoit  sucrée , trouble , et 
vineuse. 

— Idem. 

8 

i5 

2 

— 0 11  a foulé , après  quoi  la  bou- 

gie  s’est  éteinte. 

chapitre  V. 

Pu  temps  et  des  moyens  de  ddcuver. 

De  tout  temps  les  agriculteurs 
ont  mis  un  très* grand  intérêt  à 
pouvoir  reconnoître , à des  signes 
certains,  le  moment  le  plus  favora- 
ble pour  décuver.  Mais  ici, comme 
ailleurs,  on  est  tombé  dans  le  très- 
grand  inconvénient  des  méthodes 
générales.  Ce  moment  doit  varier 
salon  le  climat,  la  saison  , la  qualité 
des  raisins,  la  nature  du  vin  qu’on 
se  propose  d’obtenir,  et  autres  cir- 
constances qu’il  ne  faut  jamais  per- 
dre de  vue. 

Il  nous  convient  donc  de  poser 


des  principes  plutôt  que  d'assigner 
des  méthodes  : c’est,  je  crois,  lo 
seul  moyen  de  maîtriser  les  opéra- 
tions , et  de  mener  de  front  cet 
ensemble  de  phénomènes  dont  la 
connoissance  et  la  comparaison  de- 
viennent nécessaires  pour  motiver 
une  décision. 

Il  est  des  agriculteurs  qui  ont 
osé  déterminer  une  durée  fixe  à 
la  fermentation,  comme  si  le  terme 
ne  devoit  pas  varier  selon  la  tem- 
pérature de  l’air  , la  nature  du 
raisin,  la  qualité  du  vin,  etc. 

Il  en  est  d'autres  qui  ont  pris 
pour  signe  de  décuvage,  l’affaisse- 
ment de  la  vendange , ignorant 
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sans  doute  que  la  presque  totalité 
des  vins  du  nord  auroit  perdu 
ses  propriétés  les  plus  précieuses, 
si  l’on  tardoit  à décuver  jusqu’à 
l’apparition  de  ce  signe. 

Nous  voyons  des  pays  où  l’on 
juge  que  la  fermentation  est  faite 
lorsqu’après  avoir  reçu  le  vin  dans 
un  verre , on  n’apperçoit  plus  ni 
mousse  à la  surFace,  ni  bulles  sur  les 
parois  du  vase.  Ailleurs , on  se  con- 
tente d’agiter  le  vin  daus  une  bou- 
teille, ou  dele  transvaser  à plusieurs 
reprises  dans  des  verres  pour  s’as- 
surer s’il  existe  encore  de  la  mousse. 
Mais,  outre  qu’il  n'y  a pas  de  vins 
nouveaux  qui  ne  donnent  plus  ou 
moins  d’écume,  il  en  est  beaucoup 
dans  lesquels  on  doit  conserver 
ce  reste  d'effervescence*  pour  ne 
pas  perdre  une  de  leurs  principales 
propriétés. 

11  est  des  pays  où  l’olfen  fonce 
un  bâton  dans  la  cuve  ; on  le  retire 
promptement , et  on  laisse  couler 
le  vin  dans  uu  verre  où  l'on  exa- 
mine s’il  fait  un  cercle  d’écume, 
s’il  fait  la  roue. 

D’autres  enfoncent  la  main  dans 
le  marc,  la  portent  au  nez,  et  ju- 
gent , à l’odeur , de  l’état  de  la  cuve  : 
si  l’odeur  est  douce , on  laisse 
fermenter  j si  elle  est  forte  , on 
décuve.  . 

Nous  trouvons  encore  des  agri- 
culteurs qui  ne  consultent  aue  la 
couleur  pour  se  régler  sur  le  mo- 
ment du  décuvage  ; ils  laissent  fer- 
menter jusqu'à  ce  que  la  couleur 
soit  suffisamment  foncée.  Mais  la 
coloration  dépend  de  la  nature 
du  raisin  ; et  le  moût , sous  le  même 
climat  et  dans  le  même  sol,  ne 
présente  pas  toujours  la  même 
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disposition  à se  colorer  ; ce  qui 
rend  ce  signe  peu  constant  et  très- 
insnffisant. 

11  s'ensuit  que  tous  ces  signes 
pris  isolément , ne  sauroient  oflirir 
des  résultats  invariables , et  qu’il 
faut  eii  revenir  aux  principes  si 
l’on  veut  s’appuyer  sur  des  bases 
fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est 
de  décomposer  le  principe  sucré  ; 
il  faut  donc  qu'elle  soit  d’autant 
plus,  vive.,  ou  d'autant  plus  lon- 
ue  que  ce  principe  est  plus  abou- 
ant. 

Un  des  effets  inséparables  de  la 
fermentation , c’est  de  produire  de 
la  chaleur  et  du  gaz  acide  carbo- 
nique. Le  premier  de  ces  résultats 
tend  à volatiliser  et  à faire  dissi- 
per le  parfum  ou  bouquet  qui  fait 
un  des  principaux  caractères  de 
certains  vins.  Le  second  entraîne  nu 
dehors,  et  fait  perdre  dans  les  airs 
un  fluide  qui , retenu  dansla  boisson , 
peut  la  rendre  plus  agréable  et  plus 
piquante.  Il  suit  de  ces  principes 
que  les  vins  foibles,  mais  agréable- 
ment parfumés , exigent  peu  de 
fermentation , et  que  les  vins  blancs 
dont  la  principale  propriété  est 
d’être  mousseux  ne  doivent  pres- 
que pas  séjourner  dans  la  cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de 
la  fermentation , c’est  la  formation 
de  l’alkool  ; il  résulte  immédiate* 
ment  de  la  décomposition  du  su- 
cre : ainsi , lorsqu’on  opère  sur  des 
raisins  très  - sucrés;  tels  que  ceux 
du  midi,  la  fermentation  doit  être 
vive  et  prolongée  parce  que  oes 
vins,  destinés  pour  la  distillation, 
doivent  produire  de  suite  tout  l’al- 
kool qui  peut  résulter  de  la  décom- 
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position  de  tout  le  principe  sucré. 
Si  la  fermentation  est  lente  et  foi- 
ble , les  vins  restent  liquoreux  et 
ne  deviennent  secs  et  agréables 
qu'après  le  long  travail  des  ton- 
neaux. 

En  général , les  raisins  riches  en 
principe  sucré  doivent  fermenter 
long-tems.  Dans  le  Bordelais,  on 
laisse  se  terminer  la  fermentation  : 
on  ne  décuve  que  lorsque  la  chaleur 
est  tombée. 

D’après  ces  principes  et  autres 
qui  découlent  de  la  théorie  pré- 
cédemment établie,  nous  pouvons 
tirer  les  conséquences  suivantes  : 

i?.  Le  moût  doit  cuver  d’au- 
taut  moins  de  temps,  qu'il  est  moins 
sucré.  Les  vins  légers  appelés  vins 
de  primeur , en  Bourgogne , ne  peu-  ■ 
vent  supporter  la  cuve  que  6 à 13 
heures. 

z°.  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  tempsqu’on  se  propose  de 
retenir  le  gaz  acide,  et  de  former 
des  vins  mousseux  : dans  ce  cas, 
on  se  contente  de  fouler  le  raisin 
et  d’en  déposer  le  suc  'dans  des 
tonneaux,  après  l’avoir  laissé  dans 
la  cuve,  quelquefois  24  heures,  et 
souvent  sans  l’y  laisser  séjourner. 
Alors , d'un  côté  , la  fermenta- 
tion est  moins  tumultueuse  ; et,  de 
l'autre,  il  y a moins  de  facilité  pour 
la  volatilisation  du  gaz;  ce  qui  con- 
tribue à retenir  cette  substance  très- 
volatile,  et  à en  faire  un  des  prin- 
cipes de  la  boisson. 

30.  Le  moût  doit  d'autant  moins 
cuver  qu’on  se  propose  d’obtenir 
uft  vin  moins  coloré.  Cette  condi- 
tion est  sur-tout  d'une  grande  con- 
sidération pour  les  vius  blancs 
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dont  une  des  qualités  les  plus  pré- 
cieuses est  la  blancheur. 

40.  Le  moût  doit  cuver  d’au- 
tant moins  de  temps  que  la  tempé- 
rature est  plus  chaude,  et  la  masse 

f)lus  volumineuse,  etc.  : dans  ce  cas 
a vivacité  de  la  fermentation  sup- 
plée à sa  longueur. 

5°.  Le  moût  doit  cuver  d’autant 
moins  de  temps,  qu’on  se  propose 
d'obtenir  un  vin  plus  agréablement 
parfumé. 

6°.  La  fermentation  sera , au 
contraire,  d’autant  plus  longue  que 
le  principe  sucré  sera  plus  abon- 
dant et  le  moût  plus  épais. 

7°.  Elle  sera  d’autant  plus  longue, 
qu’ayant ^>our  bnt  de  fabriquer  des 
vins  pour  la  distillation,  on  doit 
tout  sacrifier  à la  formation  do 
l'alkool. 

8°.  La  fermentation  sera  d’autant 
plus  loqpue  que  la  température  a 
été  plus  froide  lorsqu’on  a cueilli 
le  raisin. 

90.  La fermentationserad'autant 
plus  longue  , qu’on  désire  un  vin 
plus  coloré. 

C’est  en  partant  de  tous  ces 
principes,  qu’on  pourra  concevoir 
pourquoi , dans  un  pays , la  fermen- 
tation dans  la  cuve  sc  termine  en 
vingt-qnatrc  heures  , tandis  quo 
dans  d’autres  elle  se  continue 
douze  ou  quinze  jours;  pourquoi 
une  méthode  ne  peut  pas  recevoir 
une  application  générale  ; pour- 
quoi les  procédés  particuliers  ex- 
posent à des  erreurs,  etc. 

D.  Gentil  admet  comme  signe 
invariable  de  la  nécessité  de  dé- 
cuver la  disparition  au  goût  du 
principe  doux  et  sucré.  Cette  dis- 
parition, ainsi  qu'il  l’observe,  n’est 
qu’apparente , 
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Îu’apparente , et  le  peu  qui  reste, 
oui  lasaveurestmasquée  par  celle 
de  l'a'kool  qrtt  prédomine , termine 
sa  décomposition  dans  les  tonneaux. 
Il  est  encore  évident  que  ce  signe, 
qui  n’est  pas  du  tout  applicable  au 
vin  blanc , ne  peut  pas  servir  non 
pins  pour  les  vins  qui  doivent  rester 
liquoreux. 

Les  signes  déduits  de  l'affaisse- 
ment du  chapeau,  de  la  coloration 
des  vins , nous  offrent  semblables 
inconvénient;  et  il  faut  eu  revenir 
uux  principes  de  doctrine  que  nous 
avons  établis  ci-dessus.  II  n’est  que 
ce  moyen  de  ne  pas  errer. 

Presque  toujours  un  agriculteur 
prévoyant  prépareses  tonneaux  aux 
approches  de  la  vendange,  de  ma- 
nière qu’ils  soient  toujours  disposés 
à recevoir  le  vin  sortant  de  la  cuve. 
Les  préparations  qu’on  leur  donne 
se  réduisent  anx  suivantes  : 

Si  les  tonneaux  sont  neufs , le 
bois  qui  les  compose  conserve  une 
astriction  et  une  amertume  qui 

Peuvent  se  transmettre  au  vin,  et 
on  corrige  ces  défauts  en  y pas- 
sant de  l’eau  chaude  et  de  l’eau-sel 
à plusieurs  reprises  : on  y agite  ces 
liqueurs  avec  soin,  et  ouïes  y laisse 
séjourner  assez  long-temps  , pour 
quelles  en  pénètrent  le  tissu  et 
en  extradent  le  principe  nuisible. 
Si  le  tonneau  est  vieux  et  qu'il  ait 
servi , on  le  défonce  ; on  enlève  a veo 
un  instrument  tranchant  la  couche 
de  tartre  qui  en  tapisse  les  parois, 
et  on  y passe  de  l’eau  chaude  ou 
du  vin. 

En  général , les  méthodes  les  plus 
usitées  pour  préparer  les  tonneaux 
ce  bornent  à ce  qui  suit  : 
famé  X. 
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i°.  Lavez  le  tonneau  avec  de 
l'eau  froide  ; puis , mettez-y  une 

Einte  d’eau  salée  et  bouillante  ; 

ouchez-le  et  agitez  le  en  tout  sens. 
Videz -le,  et  laissez  bien  couler 
l'eau  ; dès  que  l'eau  aura  coulé , 
ayez  nne  ou  deux  pintes  du  moût 
qui  fermente,  faites-le  bouillir', 
écumez-le  , et  jetiez  ce  liquide 
bouillant  dans  le  tonneau;  bouchez, 
agitez  et  faites  couler. 

2°.  On  peut  substituer  du  vin 
chaud  aux  préparations  ci-dessus. 

3°.  On  peut  encore  employer 
nne  infusion  de  fleurs  et  feuilles  do 
pécher , etc.  etc. 

Lorsque  les  tonneaux  ont  con- 
tracté quelque  mauvaise  qualité , 
telle  que  moisissure  , goût  de  pu- 
naise.,., il  faut  les  brûler:  il  est 
possible  de  masquer  ces  vices,  mais 
il  seroit  à craindre  qu’ils  ne  re- 
parussent. 

Les  anciens  Romains  raettoient 
du  plâtre,  de  la  myrrhe  et  diffé- 
rons aromates  dans  les  tonneaux  où 
ils  déposoient  leurs  vins  en  les  ti- 
rant de  la  cuve,  Cetoit  ce  qu'ils 
appelaient  conditura  vinorum.  \ 
Les  Grecs  y ajoutoient  nn  peu  dey 
myrrhe  pilée  ou  de  l'argile.  Ces  di- 
verses substances  avoient  le  doubla 
avantage  de  parfumer  le  vin,  et  de 
le  clarifier  promptement. 

Les  tonneaux  convenablement 
préparés  sont  assujettis  sur  la  ban- 
quette qui  doit  les  supporter  : on 
a l’attention  de  les  élever  do 
quelques  centimètres  au  dessus  da 
sol , tant  pour  prévenir  l’action 
d’une  humidité  putride , que  pour 
faciliter  l’extraction  du  vin  qu'ils 
doivent  contenir.  On  les  dispose 
par  rangs  parallèles  dans  le  mém» 
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cellier,  ayant  soin  de  laisser  un 
intervalle  suffisant  pour  pouvoir 
commodément  circuler,  et  s’assurer 
qu’aucun  d'eux  ne  perde  et  ne 
transpire. 

C’est  dans  les  tonneaux  ainsi  pré- 
parés qu’on  dépose  la  vendange  , 
dès  qu’on  juge  qu’elle  a suffisam- 
ment cuvé  : à cet  effet , on  ouvre  la 
cannelle  de  la  cuve  qui  est  placée  à 
quelques  pouces  au  dessus  du  sol, 
et  on  fait  couler  le  vin  dans  un 
réservoir  pratiqué  ordinairement 
par-dessous,  ou  dans  un  vaisseau 
qu’on  y adapte  à dessein  de  le  re- 
cevoir ; le  vin  est  de  suite  puisé 
dans  le  premier  réservoir , et  porté 
dans  le  tonneau  où  on  1’introauit  à 
l’aide  d’uu  entonnoir. 

La  liqueur  qui  surnage  le  dépôt 
de  la  cuve,  se  nomme  surmoùt  en 
Bourgogne.  On  soutire  le  surmoût 
avec  soin , on  le  met  dans  des  ton- 
neaux de  cent  vingt  pots  , ou  dans 
des  demi-tonneaux  do  soixante.  Ce 
surmoùt  donne  le  vin  le  plus  léger, 
le  plus  délicat  et  Id  moins  coloré. 

Lorsqu'on  a fait  écouler  tout  le 
vin  que  peut  fournir  la  cuve , il 
n’y  reste  que  le  chapeau  qui  s’est 
affaissé  presque  sur  le  dépôt.  Ce 
marc  est  encore  imprégné  de  vin , 
et  en  retient  une  quantité  assez 
considérable  qu’on  en  extrait  en 
le  soumettant  au  pressoir.  Mais  , 
comme  le  chapeau  qui  a été  en 
contact  avec  l’air  atmosphérique  a 
assez  constamment  contracté  un 
peu  d’acidilé  , sur-lout  lorsque  la 
vendange  a cuvé  long-temps  ; on  a 
grand  soin  d’enlever  et  deséparer 
le  chapeau  pour  l’exprimer  sépa- 
rément , ce  qui  donne  un  vinaigre 
de  très-bonne  qualité. 
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On  se  borne  donc  à porlor  le 
dépôt  de  la  cuve  sous  le  pressoir  , 
et  on  met  le  vin  qui  en  découle 
avec  celui  qui  est  déjà  daDS  les 
tonneaux  ; après  quoi  on  ouvre  le 
pressoir  , et , avec  une  pelle  tran- 
chante , on  coupe  le  marc  à trois 
ou  quatre  doigts  d’épaisseur  tout 
autour  ; on  jette  au  milieu  ce  qui 
est  coupé,  et  on  presse  derechef; 
on  coupe  encore,  et  on  pressure 
pour  la  troisième  fois. 

Le  vin  qui  provient  de  la  pre- 
mière taille  ou  coupe  est  le  plus 
fort , celui  qui  provient  de  la  troi- 
sième est  le  plus  dur , le  plus  âpre, 
le  plus  vert,  le  plus  coloré. 

(Quelquefois  on  se  borne  à une 
première  taille  , sur-tout  lorsqu’on 
veut  employer  le  marc  à la  fermen- 
tation acéteuse  ; souvent  on  mêle 
le  produit  de  ces  diverses  coupes 
dans  des  tonneaux  séparés  pour 
avoir  un  vin  coloré  et  assez  dura- 
ble ; ailleurs,  on  le  mêle  avec  le  vin 
non  pressuré , lorsqu’on  désire  de 
donner  à celui-ci  de  la  couleur  , de 
la  force  et  une  légère  astriction. 

En  Champagne , on  mêle  le  vin 
de  l’ abaissement  qui  est  celui  du 
premier  pressurage  , avec  ceux 
qui  proviennent  des  tailles  sui- 
vantes. 

Le  vin  de  presse  est  d’aulant 
moins  coloré,  qu’on  a pressé  pins 
faiblement  , plus  promptement. 
On  nomme  ces  vins-là  en  Cham- 
pagne vins  gris.  On  appelle  œil 
de  perdrix  le  vin  qui  provient  de 
la  première  et  de  la  secoude  taille, 
et  on  donne  le  nom  de  vin  de  taille 
aü  produit  de  la  troisième  et  qua- 
trième : celui-ci  est  .plus  coloré  , 
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mais  il  ne  laisse  pas  qae  d'être 
agréable. 

Le  marc,  Fortement  exprimé  , 
prend  quelquefois  la  dureté  de  la 

Ï >ierre.  Ce  marc  a divers  usages  dans 
e commerce. 

i°.  Dans  certains  pays,  ou  le 
distille  pour  en  extraire  une  eau- 
dc-vie  qui  pçrlc  le  nom  d 'eau-de- 
Je  marc.  Elle  est  connue  e* 
Champagne,  sous  le  nom  d 'ecui-de- 
vie  d'Aline-,  elle  a mauvais  goût. 
Cette  distillation  est  avantageuse 
*ur  - tout  dans  les  pays  où  le  vin 
es  J très-généreux,  et  où  les  pres- 
soirs serrent  peu. 

• a".  Aux  environs  de  Montpel- 
lier, on  met  le  marc  dans  des  ton- 
neaux , où  on  le  foule  avec  soin , 
et  on  le  conserve  pour  la  fabrica- 
tion du  verd-de- gris  (Voyez  mon 
mémoire  à ce  sujet,  Annales  de 
chimie,  et  Mém.  de  l'Institut  ). 

3°-  Ailleurs , on  le  fait  aigrir  , 
en  l’aérant  avec  soin  , et  on  extrait 
ensuite  le  vinaigre  par  une  pression 
vigoureuse.  On  peut  même  en  fa- 
ciliter l'expression  en  l'humectant 
avec  de  l'eau. 

4°.  Dans  plusieurs  cantons , on 
nourrit  les  bestiaux  avec  le  marc: 
à mesure  qu'on  le  tire  du  pressoir, 
ou  le  passe  entre  les  mainsdijpur 
diviser  les  pelotons , on  le^etle 
dans  dea  tonneaux  défoncés , et  on 
l'humecTe  avec  de  l’eau  pour  le  dé- 
tremper ; on  recouvre  le  tout  avec 
de  la  terre  forte,  mêlée  de  paille  , 
on  donne  , à celte  couche  d'en- 
duit environ  deux  décimètres  (l'é- 
paisseur. Lorsque  la  mauvaise  sai- 
son ne  permet  pas  aux  bestiaux 
daller  aux  champs,  on  détrompe 
environ  trois  kilogrammes  de  ce 
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marc , dans  de  l'eau  tiède , avec 
du  sou,  de  la  paille,  des  navets, 
des  pommes  de  terre , des  feuilles 
de  chêne  ou  de  vigne  qu'oq  a con- 
servées exprès  dans  l'eau  : on  peut 
ajouter  uu  peu  de  sel  à ce  mélau- 
ge  dont  les  animaux  mangent  deux 
lois  par  jour.  On  leur  eu  fait  le 
matin  et  le  soir  dans  uu  baquet; 
les  chevaux  et  les  vaches  aiment 
cette  nourriture,  mois  il  faut  eu 
donner  modérément  à ces  der- 
nières, parce  que  le  lait  tourne- 
roit.  Le  marc  des  raisius  blancs 
est  préféré  parce  qu’il  n’a  pas  fer- 
menté. 

5°.  Les  pépins  contenus  dans  le 
raisin  servent  encore  à nourrir  la 
volaille;  on  peut  aussi  en  extraire 
de  l'huile.  > 

6 ’.  Le  marc  peut  être  brûlé, 
pour  en  obtenir  l'alkali  : quatre 
milliers  de  marc  fournissent  cinq 
cents  livres  de  cendres  qui  donnent 
cent  dix  livres  alkali  sec. 

CHAPITRE  VL  • 

De  la  manière  de  gouverner  les 
vins  dans  les  tonneaux.  ' 

Le  vin  déposé  dans  le  tonneau 
n’a  pas  atteiDt  son  dernier  degré 
d'élaboration.  11  est  trouble  et  fer- 
mente encore  : mais , comme  le 
mouvement  eu  est  moins  tumul- 
tueux, on  a appelle  cette  période 
de  fermentation  , fermentation  in- 
sensible. 

Dans  les  premiers  momens  que 
le  vin  a été  mis  dans  les  tonneaux, 
ou  entend  un  léger  siillement  qui 
provient  du  dégagement  contmu 
des  bulles  de  gaz  acide  carboni- 
que qui  s’échappent  de  tous  les 
Uu  z 


r 


348  VIN 

points  de  la  liqueur  ; il  se  forme 
une  écume  à la  surface  qui  dé- 
verse par  le  bondon , et  on  a l’at- 
tention, de  tenir  le  tonneau  tou- 
jours plein  pour  qne  l’écume  sorte 
et  que  le  vin  se  dégorge.  Ii  suffit 
dans  les  premiers  instans  d’assujettir 
une  feuille  sur  le  bondon,  ou  d'y 
mettre  une  tuile. 

A mesure  que  la  fermentation 
diminue,  la  masse  du  liquide  s’af- 
faisse ; et  on  surveille  cet  affaisse- 
ment avee  soin  pour  verser  du 
nouveau  vin  et  tenir  le  tonneau 
toujours  plein;  c'est  cette  opération 
qu’on  appelle  ouiller.  Il  est  des 
pays  où  l’on  ouille  tous  les  jours, 
pendant  le  premier  mois;  tous  les 
quatre  jours,  pendant  le  deuxième; 
et  tous  les  huit  jusqu'au  souti- 
rage. Cest  ainsi  qu’on  le  prati- 
que pour  les  vins  délicieux  de 
J’Hermitage. 

En  Champagne , on  laisse  fer- 
menter les  vins  gris  dans  les  ton- 
neaux, dix  à douze  jours  ; et , dès 
qu’ils  ont  cessé  de  bouillir,  on 
ferme  les  tonneaux  par  le  bondon, 
en  y laissant  un  soupirail  à côté 
qu'on  appelle  broqueleur.  On  le 
ferme  huit  ou  dix  jours  après, 
avee  une  cheville  de  bois  qu’on 
peut  ôter  à volonté  ; dès  qu’on  les 
a bondonnés,  on  doit  ouiller,  tous 
les  boit  jours,  par  le  soupirail  pen- 
dant vingt-cinq  jours  ; après  cela, 
de  quinze  en  quinze  jours  pendant 
nn  ou  deux  mois  ; ensuite  tous  les 
deux  mois  , aussi  long  temps  que 
le  vin  reste  dans  la  cave.  Lorsque 
les  vins  n’ont  pas  assez  de  corps , 
et  sout  trop  verts,  ce  qui  arrive 
dans  les  années  humides  et  froi- 
des ; ou  lorsqu’ils  ont  trop  de  li- 
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qneur,  ce  qui  arrive  dans  les  an* 
nées  trop  enandes  et  sèches  ; z5 
jours  après  qu’ils  ont  été  faits , 
on  roule  les  tonneaux  cinq  on  six 
tours  pour  bien  mêler  la  lie  ; on 
répète  cette  manœuvre  tous  les 
huit  jours  pendant  nn  mois  ; le  vin 
s’améliore  par  ce  moyen. 

La  fermentation  des  vins  de 
Champagne  qu’on  destine  à être 
mousseux  est  très  - longue  ; on 
croit  qu’il  peut  mousser  constam- 
ment, pourvn  qu’on  le  mette  en 
bouteilles  , depuis  la  vendange 
jusqu’en  mai  ( prairial  ) , et  que , 
plus  on  est  près  de  la  vendange^, 
mieux  il  mousse.  On  assure  en- 
core qu’il  mousse  toujours  si  on 
le  met  en  bouteilles , depuis  le  dix 
jusqu’au  quatorze  mars.  Le  vin 
ne  commence  à mousser  qu’un 
mois  et  demi  après  qu’il  a été  mis  en 
bouteilles.  Le  vin  de  la  montagne 
mousse mienxque  celui  delà  rivière; 
lorsqu’on  met  le  vin  en  flacons,  en 
juin  et  juillet , ( messidor  et  ther- 
midor ) il  mousse  peu  ; et  pas 
du  tout  si  c’est  en  octobre  et  no- 
vembre , ( brumaire  et  frimaire  ) 
après  la  récolte. 

En  Bourgogne,  dès  que  la  fer- 
mentation s’est  ralentie  dans  le 
loidBau , oa  le  bouche  et  on  perce 
nn  relit  trou,  près  du  bondon, 
qu’on  ferme  avec  une  cheville  de 
bois  eju’on  appelle  Jaucet.  On  le 
débouche  de  temps  en  temps  pour 
laisser  évaporer  le  reste  du  gaz. 

Dans  les  environs  de  Bordeaux  , 
on  commence  à ouiller , huit  à dix 
jours  après  avoir  déposé  les  vins 
dans  les  tonneaux.  Un  mois  après 
on  les  bonde  et  on  ouille  tons  les 
boit  jours  j dans  le  principe , on 
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bonde  sans  effort,  et  peu  à peu 
on  assujettit  la  bonde,  sans  courir 
aucun  risque. 

On  y tire  les  vins  blancs  à la  fin 
de  frimaire  et  on  les  souffre;  ils 
demandent  plus  de  soin  que  les 
rouges,  parce  que  contenant  plus 
de  lie,  ils  sont  plu^ disposés  à 
graisser.  *" 

On  ne  tire  au  clair  les  vins  rou- 
ges qu’à  la  fin  de  ventôse  ou  de 
germinal.  Ceux  - ci  tournent  plus 
aisément  à l’aigre  que  les  blancs  ; 
ce  qui  force  de  les  conserver  dans 
des  celliers  plus  frais  pendant  les 
chaleurs. 

Il  est  des  particuliers  qui,  après 
le  second  tirage,  font  tourner  les 
barriques  , la  bonde  de  côté , et 
conservent  ainsi  le  vin  herméti- 
uement  fermé,  sans  avoir  besoin 
e fouiller,  attendu  qu’il  n'y  a pas 
déperdition.  Ils  ne  tirent  alors  le 
vin  au  clair  que  tous  les  ans,  à la 
meme  époque  , jusqu’à  ce  qu’ils 
trouvent  avantageux  de  le  boire. 
Par-tout  les  procédés  usités  sont 
à peu  près  les  mômes  ; et  nous  nous 
garderons  bien  de  multiplier  des 
détails  qui  ne  seroient  que  des 
répétitions. 

Lorsque  la  fermentation  s’est  ap- 
paiséc , et  que  la  masse  du  liquide 
jouit  d'un  repos  absolu,  le  vin  est 
fait.  Mais  il  acquiert  de  nouvelles 
qualités  par  la  clarification  : on  le 
préserve  par  cette  opération  du 
danger  de  tourner. 

Cette  clarification  s’opère  d’elle- 
mêuie  par  le  temps  et  le  repos  : il 
se  forme  peu  à peu  un  dépôt  daus 
le  fond  du  tonneau  et  sur  les  pa- 
rois, qui  dépouille  le  vin  de  tout 
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ce  qui  n’y  est  pas  dans  nne  disso- 
lution absolue  , ou  de  ce  qui  y 
est  en  excès.  C’est  ce  dépôt  qu’ou 
appelle  lit , fœces , mélange  con- 
fus de  tartre,  de  principes  très- 
analogues  à la  fibre,  et  de  matière 
colorante. 

Mais  ces  matières,  qnoique  dé- 
posées dans  le  tonneau  et  précipi- 
tées du  vin , sont  susceptibles  de 
s’y  mêler  encore  par  l’agitation  , 
le  changement  de  température , 
etc.  : et  alors,  outre  qu’elles  nui- 
sent à la  qualité  du  vin  qu'elles 
rendent  trouble,  elles  peuvent  lui 
imprimer  uu  mouvement  de  fer- 
mentation qui  le  fait  dégéuérer  eu 
vinaigre. 

Cest  pour  obvier  à cet  inconvé- 
nient qu'on  transvase  le  vin  à 
diverses  époques;  qu’on  en  sépare 
avec  soin  toute  la  lie  qui  s’est  pré- 
cipité ; et  qu'on  dégage  meme 
de  son  sein , par  des  procédés  sim- 
ples que  nous  allons  décrire,  tout 
ce  qui  peut  y être  dans  un  état  de 
dissolution  incomplète.  A l’aide 
de  ces  opérations  on  le  purge , on 
le  purifie , on  le  prive  de  toutes 
les  matières  qui  pourroient  déter- 
miner l’acétification. 

Nous  pouvons  réduire  au  souf- 
frage  et  à la  clarification  tout  ce  qui 
tient  à l’art  de  conserver  les  vîds. 

SoUFIRAGE  DES  VlNS. 

i°.  Souffrer  ou  muter  les  vins, 
c’est  les_  imprégner  d’une  vapeur 
sulfureuse  qu’on  obtient  par  la 
combustion  des  mèches  soutirées. 

La  manière  de  composer  les 
mèches  soutirées  varie  sensible- 
ment dans  les  divers  atteliers  : les 
uns  mêlent  avec  le  souffre  des  aro- 
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males  , tels  que  les  poudres  de 
érofle  , de  cannelle  , de  gingein- 
re,  d’iris  de  Florence , de  Heurs  de 
t liyjn,  de  lavande,  de  luarjolaioe,  etc. 
et  fondent  ce  mélange  dans  une 
terrine  sur  un  feu  modéré.  C’est 
dans  ce  mélange  fondu  qu’on  plonge 
des  bandes  de  toile  et  de  coton  , 
pour  les  brûler  dans  le  tonneau. 
D'autres  n’emploient  que  le  souffre 
fju’ils  fondent  au  feu  et  dont  ils 
imprègnent  des  lanières  sem- 
blables. 

La  manière  de  soufTrer  les  ton- 
neaux nous  offre  les  mômes  varié- 
tés : on  se  borne  quelquefois  à 
suspendre  une  mèche  souffree  au 
bout  d’un  fil  de  fer;  on  l'enflamme 
et  on  la  plonge  dans  le  tonneau 
qu'on  veut  remplir,  on  bouche  et 
on  laisse  brûler  : l’air  intérieur  se 
dilate  et  est  chassé  avec  sifflement 
par  le  gaz  sulfureux  ; on  en  brûle 
deux,  trois,  plus  ou  moius,  selon 
l’idée  on  le  besoin.  L.orsque  la 
combustion  est  terminée , les  parois 
du  tonneau  sont  à peine  acides; 
alors  on  y verse  le  vin.  Dans  d’au- 
tres pays  on  prend  un  bon  tonneau, 
on  y verse  deux  à trois  seaux 
de  vin , on  y brûle  une  mèche 
sonflrée , on  bouche  le  tonneau 
après  la  combustion , et  l’on  agite 
en  tout  sens.  On  laisse  reposer  une 
ou  deux  heures,  on  débouche,  ou 
ajoute  du  via  ou  mute  et  on  réitère 
l’opération  jusqu'à  ce  que  le  tonneau 
soit  plein;  ce  procédé  est  usité  à 
Bordeaux. 

On  fait  à Marscillan,  près  la 
commune  de  Cette  eu  Languedoc, 
avec  du  raisin  blanc,  un  vin  qu’on 
appelle  muet  et  qui  sert  à soutirer 
les  autres. 
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On  presse  et  foule  la  vendange , 
et  on  la  coule1  de  suite  sans  lui 
donner  le  temps  de  Fermenter;  ou 
la  met  dans  des  tonneaux  qu’ou 
remplit  au  quart  ; on  brûle  plu- 
sieurs mèches  dessus,  on  ferme  le 
bouchon  , et  on  agito  fortement 
le  tonneau^ptsqu’à  ce  qu'il  ne  s'é- 
chappe plus  de  gaz  par  lebondon 
lorsqn’on  l’ouvre.  On  met  alors  une 
nouvelle  quantité  de  vin,  on  y 
brûle  dessus  et  on  agite  avec  le* 
mômes  précautions  ; on  réitère 
cette  manœuvre  jusqu’à  ce  que  le 
tonneau  soit  plein.  Ce  vin  ne  fer- 
mente jamais  , et  c’est  par  cette 
raison  qu’on  l’appelle  vin  muet.  11 
a une  saveur  douceâtre,  une  forte 
odeur  de  souffre,  et  il  est  employé 
à être  mêlé  avec  l'autre  vin  blanc: 
on  en  met  deux  ou  trois  bouteille* 
par  tonneau  : ce  mélange  équivaut 
an  soutirage.  , 

Le  son  tirage  rend  d’abord  le 
vin  tronble  et  sa  couleur  vilaine; 
mais  la  couleur  se  rétablit  en  pea 
de  temps  et  le  vin  s’éclaircit.  Celle 
opération  décolore  un  peu  le  vin 
rouge.  Le  soutirage  a le  très- 
précieux  avantage  de  prévenir  la 
dégénération  acéteuse.  Quoique 
l'explication  de  cet  effet  soit  diffi- 
cile , il  me  paroît  qu’on  ne  peut 
le  concevoir  qu’en  le  considérant 
sous  deux  points  de  vue. 

i°.  A l'aide  du  gaz  sulfureux  on 
déplace  l’air  atmospbériqne , qui 
sans  cela  se  mêieroit  avec  le  vin , 
et  en  détermineroit  la  fermentation 
acide. 

2°.  On  produit  quelques  atome* 
d’un  acide  violent  qui  suffoque , 
maîtrise  et  s’oppose  au  développe- 
ment d'un  acide  plus  foibie. 
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Les  anciens  coroposoient  nn 
mastic  avec  la  poix , un  cinquan- 
tième de  cire , un  peu  de  sel  et 
de  l'encens  qu’ils  brûloient  daus 
les  tonneaux.  Cette  opération  étoit 
désignée  par  les  mots  picare  dolia. 
Et  les  vins  ainsi  préparés  étoient 
connus  sous  les  noms  de  vina  pi- 
cota. Plutarque  et  Bypocrate 
parlent  de  ces  vins. 

C'est  peut-être  d’après  cet  usage 
que  les  anciens  avoient  consacré 
le  sapin  à Bacchus  : on  donne  en- 
core aujourd’hui  au  vin  rouge 
affbibli  un  parfum  agréable,  en  le 
faisant  séjourner  sur  une  couche 
de  copeaux  de  bois  de  sapin. 
Bacchus  prétend  qu’il  faut  résiner 
les  tonneaux,  picare  vasa  au  mo- 
ment de*  la  canicule. 

Clarification  des  Vins. 

a°.  Outre  l’opération  du  souf- 
frage  des  vins , il  eu  est  une  tout 
aussi  essentielle  qu’on  appelle  cla- 
rification. Elle  consiste  d’abord  à 
tirer  le  vin  de  dessus  la  lie , oe  qui 
demande  des  précautious , dont 
nous  nous  occuperons  dans  le  mo- 
ment , et  à le  dégager  ensuite  de 
tous  les  principes  suspendus  ou 
foiblemeut  dissous  , pour  ne  lui 
conserver  que  les  seuls  principes 
spiritueux  et  incorruptibles.  Ces 
opérations  s’exécutent  même  avant 
le  souffrage  qui  n’en  est  qu'une 
suite. 

I.a  première  de  ces  opérations 
s'appelle  soutirer , transvaser,  dé- 
J'équer  le  vin.  Aristote  conseille  de 
répéter  souvent  cette  manipulai  ion , 
quuniam  supervenienle  œstatis  co- 
lore soient  fœces  suivent , ac  itâ 
i vina  acescere. 
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Dans  !es  divers  pays  de  vignobles 
on  a des  ftmps  marqués  daus  l’an- 
née pour  soutirer  les  vins  ; ces 
usages  sont  sans  doute  établis  sur 
l'observation  constante  et  respec- 
table des  siècles.  A l'Hermitage  on 
soutire  en  mars  et  septembre  ( fruc- 
tidor et  ventôse  ) -,  en  Champagne 
le  13  octobre  (24  vendémiaire), 
vers  le  i5  février  ( 27  pluviôse  ) , 
et  vers  la  fin  de  mars  ( 10  ger- 
minal ). 

Ou  choisit  toujours  un  temps  sec 
et  froid  pour  exécuter  celte  opé- 
ration. Il  est  de  fait  que  ce  n'est 
qu’alors  que  le  vin  est  bien  disposé. 
Les  temps  humides,  les  vents  du 
sud  les  rendent  troubles,  et  il  faut 
se  garder  de  soutirer  quand  ils 
régnent. 

Baccius  nous  a laissé  d’excellcns 
préceptes  sur  les  temps  les  plus 
favorables  pour  transvaser  les  vins. 
Il  conseille  de  soutirer  les  vins 
foibles,  c’est  à dire  ceux  qui  pro- 
viennent de  terrains  gras  et  cou- 
verts au  solstice  d’hiver  ; les  vins 
médiocres , au  printemps  ; et  les 
plus  généreux  , pendant  l'été.  Il 
donne  comme  précepte  général  de 
ne  jamais  transvaser  que  lorsque 
le  vent  du  nord  souille  ; il  ajoute 
que  le  vin  soutiré  eu  pleine  lune  so 
convertit  en  vinaigre. 

La  manière  de  soutirer  les  vins 
ne  pourra  paroitre  indifférente 
qu'à  ceux  qui  ne  savent  pas  quel 
est  l'effet  (le  l’air  atmosphérique 
sur  ce  liquide  : eu  ouvrent  la  can- 
nelle, ou  plaçant  uurobinet  à quatre 
doigts  du  fond  du  tonneau  , le  via 
ai  s’écoule  s’aère , et  détermine 
esmouvemens  dans  la  lie,  de  sorte 
que , sous  ce  double  rapport , le 


Digitized  by  Google 


35*  V I PT 

vin  acquiert  de  la  disposition  à 
s'aigrir.  On  a obvié  à Éhe  partie 
de  ces  inconvéniens , en  soutirant 
le  vin  à l'aide  d’un  siphon  ; le  mou- 
vement en  est  pins  doux» et  on 
pénètre  par  ce  moyen  à la  profon- 
deur qu’on  veut,  sans  jamais  agiter 
la  lie.  Mais  toutes  ccs  méthodes 
présentent  des  vices  auxquels  on 
a parfaitement  remédié , à l’aide 
d’une  pompe  dont  l'usage  s’est  éta- 
bli en  Champagne  et  dans  d'autres 
pays  de  vignobles. 

On  a un  tuyau  de  cuir  en  forme 
de  boyau  long  d’un  à deux  mètres 
( quatre  à six  pieds  d'environ  deux 
pouces  de  diamètre  ),  On  adapte 
aux  extrémités  des  tuyaux  de  bois 
longs  d’environ  trois  décimètres 
(neuf  à dix  pouces),  qui  vont  en 
diminuant  ae  diamètre  vers  la 
pointe  ; on  les  assujettit  fortement 
au  cuir  à l’aide  de  gros  fil  ; on  ôte 
le  tampon  de  la  futaille  qu’on  veut 
remplir,  et  l'on  y enchâsse  solide- 
jnentune  des  extrémités  du  tuyau; 
on  place  un  bon  robinet  à deux  ou 
trois  pouces  ( un  décimètre  ) du 
fond  de  la  futaille  qu’on  veut  vider, 
et  on  y adapte  l'autre  extrémité  du 
tuyau, 

Far  ce  seul  mécanisme,  la  moitié 
du  tonneau  se  vide  dans  l’autre  ; 
il  suffit  pour  cela  d'ouvrir  le  ro- 
binet , et  on  y fait  passer  le  res- 
tant par  un  procédé  simple.  On 
a des  soufflets  d'environ  deux 
pieds  de  longs  ( deux  tiers  de  mè- 
tre) compris  le  manche  , et  dix 
pouces  de  largeur  ( trois  décimè- 
tres ).  Le  soufflet  pousse  l'air  par 
pu  trou  placé  k la  partie  anté- 
rieure du  petit  bout  ; use  petite 


V I N 

sonpape  de  cuir  s’applique  contre 
le  petit  trou  , et  s’y  adapte  forte- 
ment pour  empêcher  que  l’air  n’y 
reflue  lorsqu’on  ouvre  le  soufflet  ; 
c’est  encore  à cette  extrémité  du 
soufflet  qu’on  adapte  un  tuyau  de 
bois  perpendiculaire  pour  con- 
duire l’air  en  bas  ; on  adapte  ce 
tuyau  au  bondon  , de  manière 
que  lorsqu’on  souffle  et  pousse  l’air 
on  exerce  une  pression  sur  le  vin 
qui  l’oblige  à sortir  du  tonnean 
pour  monter  dans  l’autre.  Lors- 
qu’on entend  un  sifflement  à la  can- 
nelle, on  la  ferme  promptement: 
c’est  une  preuve  que  tout  le  vin  a 
passé. 

On  emploie  aussi  des  enton- 
noirs de  fer-blanc , dont  le  bcc  a 
au  moins  un  pied  cl  demi  de  long, 
f demi-mètre  ) pour  qu'il  prolonge 
dans  le  liquide  et  n'y  cause  aucune 
agitation. 

Le  soutirage  du  vin  sépare  bien 
nue  partie  des  impuretés,  et  éloi- 
ne  par  conséquent  quelques  unes 
es  causes  qui  peuvent  en  altérer 
la  qualité  ; mais  il  en  reste  encore 
de  suspendues  dans  ae  fluide , dont 
on  ne  peut  s’emparer  que  par  les 
opérations  suivantes  qu’on  appelle 
collage  dos  vins  ou  clarification. 
Gcst  presque  toujours  la  colle  de 
poisson  qui  sert  à cet  usage , et  on 
remploie  comme  il  suit  : on  la  dé- 
roule avec  soin  , on  la  coupe  par 
petits  morceaux  , on  la  fait  trem- 
per dans  un  peu  de  vin  ; elle  se 
gonfle  , se  ramollit  , forme  une 
masse  gluante  qu'on  verse  sur  le 
vin.  On  se  contente  alors  de  l’agi- 
ter fortement , après  quoi  on  laisse 
reposer.  11  est  des  personnes  qui 

► fouettent 


% 


Digitized  by  Google 


V I N' 

fouettent  le  vin  duos  lequel  on  a 
dissous  la  colle , avec  quelques 
brins  de  tige  de  balais,  et  forment 
une  écume  considérable  qu'on  en- 
lève avec  soin  ; dans  tous  les  cas , 
une  portion  de  la  colle  se  précipite 
avec  les  principes  qu’elle  a enve- 
loppés , et  on  sontirc  la  liqueur 
dès  que  ce  dépôt  est  formé. 

Dans  les  climats  chauds,  on  craint 
l’usage  de  la  colle,  et  pendant 
l’été  on  y supplée  par  des  blancs 
d’œufs:  dix  à douze  suffisent  pour 
un  demi-muid.  On  commence  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin , on 
les  mêle  ensuite  avec*  la  liqueur 
qu’on  veut  clarifier  et  on  fouette 
avec  le  même  soin.  Il  est  possible 
de  substituer  la  gomme  'arabique 
a la  colle.  Denx  onces  ( six  à sept 
décagrammes  ) suffisent  pour  qua- 
tre cents  pots  de  vin.  On  la  verse 
sur  le  liquide  en  poudre  fine  et 
on  agile. 

Il  faut  ne  transvaser  les  vins  que 
lorsqu'ils  sont  bien  faits:  si  le  vin 
est  vert  et  dur  , il  faut  lui  laisser 
passer  sur  la  lie  la  seconde  fer- 
mentation , et  ne  le  soutirer  que 
vers  le  milieu  de  mai  ( z5  floréal  ). 
On  pourra  même  le  laisser  jusque 
vers  la  fiu  de  juin  ( io  messidor), 
s'il  continue  à être  vert.  II  arrive 
même  quelquefois  qu’on  est  forcé 
de  repasser  des  vins  sur  la  lie  et 
de  les  mêler  fortement  avec  elle 
pour  leur  redonner  un  monve- 
nient  de  fermentation  qui  doit  les 
perfectionner. 

Lorsqne  les  vins  d’Espagne  sont 
troublés  par  la  lie , Miller  nous  ap- 
prend qu'on  le  clarifie  par  le  pro- 
cédé suivant  : 

On  prend  des  blancs  d’œufs,  du 
Tome  X. 
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se!  gris  et  de  l’eau  salée  ; on  met 
tout  cela  dans  un  vase  commode, 
on  enlève  l’éçume  qui  se  forme  à 
la  surface,  et  l’on  verse  celle  com- 
position dans  un  tonneau  de  vin 
dont  on  a tiré  une  partie  : au  bout 
de  deux  à trois  jours  la  liqueur  s’é- 
claircit et  devient  agréable  au  goût; 
on  laisse  reposer  pendant  hait  jours 
et  on  soutire. 

Pour  remettre  un  vin  clairet , 
gâté  par  une  lie  volante,  on  prend 
deux  livres  ( un  kilogramme  ) do 
cailloux  calcinés  et  broyés  , dix  à 
12  blancs  d’œufs,  une  bonne  poi- 
gnée de  sel  ; 011  bat  le  tout  avec 
nuit  pintes  de  vin  ( environ  sept 
litres)  qn’on  verse  ensuite  dans  le 
tonneau  : denx  à trois  jours  après 
on  soutire. 

Ces  compositions  varient  à l’in- 
fini: quelquefois  on  y fait  entrer 
l’amidon,  le  riz,  le  lait,  et  antres 
substances  plus  ou  moins  capables 
d’envelopper  les  principes  qui 
troublent  le  vin. 

On  clarifie  encore  les  vins  et  on 
corrige  souvent  un  mauvais  goût, 
en  le  faisant  digérer  sur  des  co- 
peaux de  hêtre  , précédemment 
écorcés,  bouillis  dans  l’eau  , et  sé- 
chés au  soleil  ou  dans  un  four  : un 
quart  de  boisseau  de  ces  copeaux 
suffit  pour  un  muid  de  vin.  Ils  pro- 
duisent dans  la  liqueur  un  léger 
mouvement  de  fermentation  qui’ 
l’éclaircit  dans  vingt-quatre  heures. 

L’art  de  couper  les  vins , de  les 
corriger  l'un  par  l’autre,  de  don- 
ner du  corps  à ceux  qui  sont  foibles, 
de  la  couleur  à ceux  qui  en  man- 
qnent , ou  parfum  agréable  à ceux; 
qui  n’en  ont  aucun , ou  qui  en  ont 
un  mauvais,  ne  sauroit  être  décrit. 

V v 
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C'est  toujours  le  goût,  l'œil  et  l’o- 
dorat qu’il  faut  consulter.  C’est  la 
nature  très-variable  des  substances 
qu’on  doit  employer , qu’il  faut 
étudier  ; et  il  nous  suffira  d’ob- 
server que  dans  toute  cette  par- 
tie de  la  science  de  multiplier  les 
vius,  tout  se  réduit  i°.  à adoucir 
et  sucrer  les  vins  par  l'addition  du 
moût  cuit. et  rapproché,  du  miel, 
du  sucre,  ou  d’un  autre  vin  très- 
liquoreux  ; z®.  à colorer  le  vin  par 
l in  fusion  des  pains  de  tournesol , 
le  suc  des  baies  de  sureau , le  bois 
de  campèchc  , le  mélange  d’uu 
vin  noir  et  généralement  grossier; 
3°.  à parfumer  le  vin  par  le  sirop 
de  framboise,  l'infusion  des  fleurs 
de  la  vigne  qu’on  suspend  dans  le 
tonneau  enfermées  dans  un  nouet , 
ainsi  que  cela  se  pratique  en 
Egypte,  d’après  le  rapport  d 'As- 
selquisi. 

Un  fabriqne  encore  dans  l 'Or- 
iéunois  et  ailleurs  des  vins  qu'on 
appelle  vins  râpés , et  qu’on  fait 
ou  avec  des  raisins  égrappés  qu’on 
foule  avec  du  vin;  ou  en  chargeant  le 
pressoir  d’un  lit  desarmens  et  d'un 
lit  de  raisins  alternativement:  ou  eu 
faisant  infuser  des  sarmensdans  le 
vin.  On  les  laisse  fortement  bouillir 
et  on  se  sert  de  ces  vins  pour  don- 
ner  de  la  force  et  de  la  couleur  aux 
petits  vins  décolorés  des  pays  froids 
«t  humidei. 

Quoique  les  vins  puissent  tra- 
vailler en  tout  temps,  il  est  néan- 
moins des  époques  dans  l'année 
auxquelles  la  fermentation  paroît 
se  renouveler  d’une  manière  spé- 
ciale , et  c’est  sur  - tout  lorsque  la 
vigne  commence  à pousser,-  lors 
iju  elle  est  eu  fleur,  et  lorsque  le 
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raisin  se  colore.  (>.<t  dans  ces  m<r 
mens  critiques  qu’il  faut  surveiller 
les  vins  d’une  manière  particulière, 
et  l’on  pourra  prévenir  tout  mou- 
vement de  fermentation  en  les  sou- 
tirant et  les  souffrant  aiusi  que  nous 
l’avons  indiqué. 

I.orsque  les  vius  sont  complète- 
ment clarifiés, on  les  conserve  dans 
des  tonneaux  ou  dans  du  verre. 
I.es  vases  les  plus  amples  et  les 
mieux  fermés  sont  les  meilleurs. 
Tout  le  monde  a entendu  parler 
de  l’énorme  capacité  des  foudres 
à' Heidelberg  dans  lesquels  le  vin 
se  conserve  des  siècles  entiers  sans_ 
cesser  de  s’améliorer;  cl  il  es:  re- 
connu que  le  vin  se  fait  mieux  dans 
les  futailles  très-volumineuses  que 
dans  les  petites. 

Le  choix  du  locafdans  lequel  les 
vases  contenant  les  vins  doivent  être 
déposés,  n’est  pas  indifférent:  nous 
trouvons , à ce  sujet , chez  les  an- 
ciens, des  usages  et  des  préceptes 
qui  s’écartent  pour  la  plupart  de 
nos  méthodes  ordinaires  , mais 
dont  quelques  uns  méritent  notre 
attention.  Les  Romains  soutirorent 
le  vin  des  tonneaux  pour  l'enfer- 
mer dans  de  grands  vases  de  terre 
vernissés  en' dedans;  c’est  ce  qu’ils 
appelloient  diffusio  vinorum.  11 
paroSt  qu’ils  avoient  deux  sortes  de 
vaisseaux  pour  contenir  les  vins  , 
qu'ils  appelloient  amphore  et  code. 
L 'amphore,  de  forme  carrée  ou 
cubique,  avoit  deux  anses  et  cott- 
tenoit  quatre  - vingt  pimes  de  li- 
queur. Ce  vaisseau  se  terminoit 
par  un  col  étroit  qu'on  bouclioit  < 
avec  de  la  poix  et  au  plâtre  pour 
empêcher- le  vin  de  s’éventer.  C’est 
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ce  qne  Pétrone  nous  apprend  par 
ces  mots  : 

Amphorœ  vitreœ  diligent sr 
gypsatœ  allatœ  sunt , quarum  in 
cervicibus  pitlacia  étant  affila 
càm  hoc  tituio : F/.ltR-NUM  OPI- 
tttANUM  ANNORUM  CENTUM. 

Le  cade  avoit  la  figure  d’une 
pomme  de  pin  ; il  conlenoit  moitié 
plus  que  l'amphore. 

Oncxposoit  les  vins  les  plus  géné- 
reux en  plein  air  dans  ces  vases  bien 
bouchés:  les  plus  (bibles  étoient  sa- 
gement mis  a couvert.  Fortius  vi- 
num  sub  dio  locandum  , te  nui  a 
vero  sub  lecto  reponenda , caven- 
daque  à commotione  ac  slrcpitu 
viarum  ( Buccins  ).  Galien  nous 
observe  qne  tout  le  vin  étoit  mis 
en  bouteilles  , qu’après  cela  on 
l'exposoit  à une  forte  chaleur  dans 
des  chambres  closes,  et  qu’on  le 
mettoit  au  soleil  pendant  l'été  sur 
les  toits  des  maisons  pour  le  mûrir 
plus  tôt  et  le  disposer  à la  boisson. 
Omne  vinutn  in  lagenas  Uans- 
Jiindi , posteà  in  clausa  ctibicula 
rnu/tâ  subjectd  Jlammd  reponi , et 
in  tecta  œdium  œstate  insolari , 
undè  citiàs  maturescant , ac  potui 
idonea  évadant. 

Pour  qu’un  vin  se  conserve  et 
s’améliore  il  faut  le  déposer  dans 
des  vases  et  dans  des  lieux  dont  le 
choix  n'est  pas  indifférent  à déter- 
miner. Les  vases  de  verre  sont  les 
plus  favorables,  parce  que  outre 
qu'ils  ne  présentent  aucun  prin- 
cipe soluble  dans  le  vin,  ils  le  met1 
tent  à l’abri  du  contact  l'air, 
de  l'humidité  et  des  principales 
variations  de  l'atmosphère.  Il  faut 
avoir  l’attention  de  boucher  exac- 
tement ces  vases  avec  du  liège  fin, 
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et  de  coucher  les  bouteilles  pour 
que  le  bouchon  ne  puisse  passe  des- 
sécher cl  faciliter  l'accès  de  l'air. Un 
peut,  pour  plus  de  sûreté  , couler 
de  la  cire  sur  le  bouchon , l’y 
appliquer  avec  un  pinceau , ou 
tremper  le  goulot  dans  un  mélange 
fondu  de  cire,  de  résine  et  de 
poix.  11  est  des  particuliers  qui  re- 
couvrent le  vin  d’une  couche  d'hui- 
le : ce  procédé  est  recommandé  par 
Baccius.  On  recouvre  ensuite  le 
goulot  avec  des  verres  renversés  , 
des  creusets , des  vases  de  fer- 
blanc,  ou  toute  autre  matière  ca- 
pable d’empêcher  que  les  insectes 
ou  les  souris  ne  se  précipitent  dans 
le  vin. 

Les  tonneaux  sont  les  vases  le 
plus  employés  ; ils  sont , ponr  l’or- 
dinaire, construits  avec  du  bois  de 
chêne.  Leur  capacité  varie  beau- 
coup, et  ils  reçoivent  le  nom  de 
barriques,  tonneaux,  ou  foudres, 
selon  qu'elle  est  plus  ou  moins 
forte.  Le  grand  inconvénient  des 
tonneaux , c’est  non  seulement  de 
présenter  au  vin  des  substances 
qui  y sont  solubles,  mais  encore 
de  se  tourmenter  par  les  variations 
de  l’atmosphère  et  de  prêter  des 
issues  faciles  taat  à l’air  qui  veut 
s’échapper , qu’à  celui  qui  veut 
pénétrer. 

Les  vases  de  terre  vernissés  an- 
roient  l’avantage  de  conserver  une 
température  plus  égale,  mais  ils 
sont  plus  ou  moins  poreux  ; et , à 
la  loBgue , le  vin  doit  s’y  dessécher. 
On  a trouvé  dans  les  ruines  d'Her- 
eu  la  num  , des  vaisseaux  dans  les- 
quels le  vin  étoit  desséché.  Rozier 
parle  d’une  urne  semblable  dé- 
couverte dans  une  vigne  du  ter- 


• Digitized  by  Google 


356  VIN 

ritoire  de  Vienne  , en  Dauphiné , 
sur  le  lieu  même  où  étoit  bâti  le  pa- 
lais de  Pompée.  Les  Romains  remé- 
dioient  à la  porosité-  des  vases  de 
terre  en  passant  de  la  cire  au  de- 
dans et  de  la  poix  au  dehors  ; ils 
en  recouvroient  toute  la  surface 
avec  des  linges  cirés  qu’ils  y appli* 
quoieut  avec  soin. 

Pline  condamne  l’usage  de  la 
cire  parce  que,  selon  lui,  elle  fai- 
soit  aigrir  les  vins:  ruim  ceram 
accipientibus  rosis  , compertum 
est  vin  a acescere. 

Quelle  que  soit  la  nature  des 
vaisseaux  destinés  à contenir  le' 
vin,  il  iaut  faire  choix  d’une  cave 
qui  soit  à l’abri  de  tous  les  accidens 
qui  peuvent  la  rendre  peu  propre 
à ces  usages. 

i.°  L’exposition  d’une  cave  doit 
être  au  nord:  sa  température  est 
alors  moins  variable,  que  lorsque 
les  ouvertures  sont  tournées  fers 
le  midi. 

2°.  Elle  doit  être  assez  profonde 
pour  que  la  température  y soit 
constamment  la  même.  In  celtia 
quoi  non  salis  prafundoe  sunl 
diurni  coloris  participes  fiant ; 
vina  non  diù  subsistant  integra. 
Hoffmann. 

3".  L’humidité  doit  y être  cons- 
tante sari*  y être  trop  forte  ; l’excès 
détermine  la  moisissure  des  papiers, 
bouchons , tonneaux , etc.  La  sé- 
cheresse dessèche  les  futailles,  les 
tourmente,  et  fait  transsuder  le  virt. 

4".  La  lumière  doit  y être  très- 
modérée:  une  lumière  vive  dessè- 
che ; une  obscurité  presque  absolue 
pçurrit.  . 

5“.  La  cave  doit  être  à l’abri  des 
secousses.  Les  brusques  agitations, 
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ou  ces  légers  trémoussemens  dé- 
terminés par  le  passage  rapide 
d’une  voiture  sur  un  pavé , remuent 
la  lie,  la  mêlent  avec  le  vin,  l'y 
retiennent  en  suspension  et  pro- 
voquent Acétification . Le  tonnerre 
et  tous  les  mouvemeus  produits 
par  des  secousses  , déterminent  le 
même  effet» 

6Q.  Il  faut  éloigner  d'une  cave 
les  bois  verts  , les  • vinaigres  et 
toutes  les  matières  qui  sont  sus- 
ceptibles de  fermentation. 

7°.  Il  faut  encore  éviter  la  ré- 
verbération du  soleil  qui  , variant 
nécessairement  la  température 
d’une  cave,  doit  en  altérer  les 
propriétés. 

D'après  cela  , une  cave  doit  être 
creusée  à quelques  toises  sous 
terre;  ses  ouvertures  doivent  être 
dirigées  vers  le  nord  ; elle  sera 
éloignée  des  rues,  chemins,  ate- 
liers, égoûts,  courans,  latrines, 
bûchers,  etc.  ; elle  sera  recouverte 
par  une  voûte. 

CHAPITRE  VIL 

Maladies 

Du  vin , et  moyens  de  les  prévenir 
ou  de  les  corriger. 

Il  est*  des  vins  qui  s'améliorent 
en  vieillissant , et  qu’on  ne  peut 
regarder  comme  parfaits  que  long- 
temps après  qn’on  les  a fabriqués. 
Les  vins  liquoreux  sont  dans  ce 
cas-là,  ainsi  que  tous  les  vins  très- 
spiritueux;  mais  les  vins  délicats 
tournent  à Ya'igre  on  au  gras  avec 
une  telle  facilité,  que  ce  n'est  qu’a- 
vec les  plus  grandes  précautions 
qu’on  peut  les  conserver  plusieurs 
an  uées. 
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Le  premier  vin  de  primeur , 
connu  en  Bourgogne , est  celui  de 
Volney  , à six  kilomètres  de 
Beaune.  Ce  vin  si  fin  , si  délicat , 
si  agréable  , ne  peut  soutenir  la 
cuve  que  douze , seize  ou  dix-huit 
heures , et'va  à peine  d’une  ven- 
dange à l’autre. 

Pomard  fournit  la  deuxième 
qualité  de  vin  de  primeur  en 
Bourgogne  : il  se  soutient  mieux 
què  le  preuder  ; mais  , si  on  le 
garde  plus tT une  année,  il  devient 
gras , se  gâte  et  prend  la  couleur 
pelure  d’oignon. 

Il  n'est  pas  de  canton  dont  le 
vin  n’ait  une  durée  fixe  et  Connue  ; 
et  l’on  sait  par- tout  que  ce"  terme 
doit  être  rapproché  ou  éloigné 
selon  la  saison*  qui  a régné  , et  les 
soins  qu’on  a apportés  dans  les 
travaux  de  la  vinification.  On  n’i- 
gnore point  que  les  vins  cueillis 
avec  la  pluie , ou  provenant  de 
terrains  gras,  ne  sont  pas  de  garde. 

Les  anciens  , ainsi  que  nous 
l’apprennent  Galien  et  si  thé  née , 
avoient  déterminé  l’époque  de  vé- 
tusté; ou  l’âge  rigoureux  auquel 
leurs  divers  vius  dévoient  être  bus: 
Palbrnum  ab  annis  decem  ut 
potui  idoneum , et  d quindecim 
usque  ad  viginti  annos  ; après  ce 
terme , grave  est  capili  et  nervos 
offendit.  Albani  verà  cùm  duœ 
sint  species , hoc  dulce  , iltud 
acerbum , amb'o  d decimo  quinto 
anno  vigent.  Surrentinum  vige- 
sirno  quinto  anno  incipit  esse  utile, 
quià  est  pingue  et  vix  digeritur , 
ac  veterascens  solùm  Jit  potui 
idoneum.  Tribortinum  leveest, 
facile  vaporat , viget  ab  annis  de- 
cem. Lubicanvm  pingue  et  inter 
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albanum  et  falernum  putaïur 
usui  ab  annis  decem  idoneum. 
Gaur-anum  rarum  invendu r , at 
optimum  est  et  robustum.  Signi • 
MU  H , ab  annis  sex  potui  utile. 

Les  soins  qu’on  apporte  à trans- 
vaser et  à muter  les  vins , contri- 
buent puissamment  à leur  conser- 
vation. Il  en  est  peu  qui  passassent 
les  jaee^sans  cctte  précaution.  Il 
importe  donc  , pour  pfévenij  . 
todtes  lenrs  altérations , de  répé- 
ter et  multiplier  ces  opérations  ; 
et  c’est  à cet  usage  précieux  que 
l’on  doit  de  pouvoir  transporter 
les  vins  dans  tous  les  climats,  et  de 
leur  faire  éprouver  toutes  les  tem- 
pératures , sans  crainte  de  décom- 
position. 

Parmi  les  maladies  auxquelles 
les  vins  sont  le  plus  sujets  , la 

graisse  et  l 'acidité  sont , à la  fois , 
s plus  fréquentes  et  les  plus  dan- 
gereuses. 

La  graisse  est  une  altération 
mte  contractent  souvent  les  vins  : 
ils  perdent  leur  fluidité  naturelle; 
et  nient  comme  de  l’huile';  on  ap- 
pelle encore  cette  dégénération 
tourner  an  gras,  graisser, Jilcr,  etc. 

Les  vins  les  moins  spiritueux 
tournent  au  gras. 

Les  vins  foibles,  qui  ont  très- 
peu  fermenté,  sont  les  plus  disposés 
à cette  maladie.  1 ’ • 

Les  vins  foibles  , faits  - avec  les 
raisins  égrappés  , y,  sont  aussi 
sujets.  . i 

Le  vin  tourne  au  gras  dans  les 
bouteilles  les  mieux  fermées’.  On’ 
n’en  est  que  trop  convaincu  dans 
la  Champagne , où  toute  la  récolte 
mise  dans  le  verre  contracte  quel-  ^ 
quefois  cette  altération. 
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Les  vins  gras  ne  fournissent  à la 
distillation  qu’un  peu  d'eau-de-vie 
grasse  , colorée  , huileuse. 

On  corrigé  ce  vice  par  plusieurs 
moyens  : 

t°.  En  exposant  les  bouteilles  à 
J’air  , et  sur- tout  dans  un  grenier 
bien  aéré. 

2°.  En  agitant  la  bpqtpillp  pen- 
dant un  quart  d’heure,  et  lad^Dour 
cliaut  eusuite,  pour  laisser  s’échap- 
per Je  gaz  et  l’écume, 

3°.  En  collant  les  vins  avec  la 
colle  de  poisson , et  les  blancs 
d'œufs  mêlés  ensemble. 

4°.  En  introduisant  dans  chaque 
bouteille  une  ou  deux  gouttes  de  jus 
(je  citron  pu  de  tout  autre  acide. 

Il  est  évident , d'après  la  nature 
des  causes  qui  déterminent  la 
graisse  des  vins,  d’après  les  phé- 
nomènes que  présente  nette  ma- 
ladie , et  les  moyens  qu’oii  emploie 
pour  la  guérir  , que  celte  altéra- 
tion provient  du  principe  extractif 
qui  n’a  pas  été  convenablement  dé- 
composé. 

Nous  voyons  nu  effet  semblable 
dans  la  bière,  dans  la  décoction 
dé  la  noix  de  galle , et  dans  plu- 
sieurs autres  cas,  où  le  principe 
extractif  très -abondant  se  préci- 
se de  la  liqueur  qui  le  tenoit  en 
issolylion',  et  acquiert  les  carac- 
tères. de  la  fibre  , à moins  qu'une 
fermentation  ne  le  brûle,  ou  qu’au 
acide  ne  le  précipite. 

L’acescence  du  vin  est  néan- 
çioins  ta.  maladie  la  plus  commune, 
on  peut  même  dire  la  plus  natu- 
relle ; car  elle  est  presque  une 
suite  de  la  fermentation  spiri- 
’qtucuse.  Mais , connaissant  les  eau- 
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ses  qui  la  produisent,  et  les  phéno- 
mènes qui  l'accompagnent  bu  l’an- 
noncent , on  peut  parvenir  à la 
prévenir. 

Les  apciens  admclfoient  trois 
causes  principales  de  l’acidité  des 
vins.  i°.  L’humidité  du  vin;  2°.  l'in- 
constance ou  les  variations  de  l’air  J 
3’.  les  commotions. 

Ppnr  coonoîlre  exactement  cette 
maladie,  il  faut  rappeler  quelques 
principes,  qui  seuls  peuvent  nous 
tburnir  des  lumières  à ce  sujet. 

1°,  Les  vins  ne  tournent  jamais 
à l’aigre  , tant  que  la  fermentation 
spiritueuse  n’est  pas  terminée,  ou, 
en  d'autres  termes  , tant  que  lu 
principe  soeré  n’est  pas  pleine- 
ment décomposé.  De  là  l’avantage 
de  mettre  le  vin  çn  tonneaux  , 
«vaut  que  tout  le  principe  sucré 
ait  disparu , parce  qu’alors  la  fer- 
mentation spiritueuse  se  continue 
et  se  prolonge  loug-temps,  et  écarte 
tout  ce  qui  pourroit  préparer  la 
décomposition  acéteuse.  De  là  , 
l'usage  d’ajouter  un  peu  de  sucre 
dans  la  bouteille  pour  conserver 
le  vin  sans  altération!  De  là  enfin , 
la  méthode  très-générale  de  faire 
cuire  une  partie  du  moût  à une 
chaleur  lente  et  modérée,  et  d'en 
mêler  dans  les  tonneaux  qu’on 
veut  embarquer.  Dans  quelques 
endroits  d’Italie  et  d’Espagne , on 
fait  cuire  tout  le  moût  ; et  Bellon 
dit  que  les  vins  de  Crète  ne  passe- 
roient  pas  la  mer , si  on  n’avoit  pas 
la  précaution  de  les  faire  bouillir. 

2°.  Les  vins  les  moins  spiritueux 
sont  ceux  qui  aigrissent  le  pins  vite. 
Nous  savons  par  expérience  que, 
lorsque  la  saison  est  pluvieuse  , 
le  raisin  peu  sucré,  et  l'alkool  cpa- 
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séquemtnent  peu  abondant , les 
vins  tournent  très  - aisément.  Les 
petits  vins  du  nord  aigrissent  avec 
une  extrême  facilité , tandis  que 
les  gros  vins  généreux,  spiritueux, 
résistent  avec  opiniâtreté. 

Il  n’en  est  pas  moin's  vrai  pour 
cela  que  les  vins  les  plus  spiritueux 
fournissent  le  vinaigre  le  plus  fort, 
malgré  que  leur  acétification  soit 
plus  difficile , parce  que  l’alkool 
est  nécessaire  à la  formation  du 
vinaigre.  . . 

3°.  Un  vin  , parfaitement  dé- 
pouillé de  tout  principe  extractif, 
ou  par  le  dépôt  qui  se  fait  naturel- 
lement avec  le  temps , ou  par  la 
clarification,  n’est  plus  susceptible 
de  tourner  à l’aigre.  J'ài  exposé 
des  vins  vieux  , dans  des  bonteilles 
débouchées  , à l’ardeur  du  soleil 
des  mois  d'août  et  juillet  (thermi- 
dor et  fructidor),  pendant  plus 
de  quarante  jours,  sans  que  le  vin 
ait  perdu  de  sa  qualité  ; seulement 
lé  principe  colorant  s’est  constam- 
ment précipité  sous  la  forme  d’une 
membrane  qui  tupissoit  le  fond 
de  la  bouteille.  Ce  même  vin  , dans 
laque!  j’ai  fait  infuser  des  feuilles 
de  vigne,  a aigri  en  quelques  jours, 
Ün  sait  que  les  vins  vieux,  bien 
dépouillés , ne  tournent  plus  à 
l’aigre. 

4°.  Le  vin  ne  s’acidifie  ou  ne 
s’aigrit  que  lorsquÜ  a le  contact 
de  l’air  : l’air  atmosphérique  mêlé 
dans  le  vin  est  un  vrai  levain  acide, 
lorsque  le  vin  pousse , il  laisse 
échapper  ou  exhaler  le  gaie  qu’il 
renferme , et  alors  l'air  extérieur 
se  précipite  pour  prendre  sa  place. 
Rozier  a proposé  d’adapter  une 
vessie  à un  tuyau  qui  aboutisse 


VIN  3 Kg 

dans  la  capacité  du  tonneau  , 
pour  juger  de  l’absorption  de  l’air 
et  du  dégagement  du  gaz.  Lors- 
qu’elle s’emplit,  le  vin  tend  à la 
pousse-,  si  elle  se  vide,  il  tourne 
a Y aigre. 

Lorsque  le  vin  pousse,  le  ton- 
neatï  laisse  reverser  le  viu  sur  les 
parois;  et  lorsqu’on  fait  un  trou 
avec  une  vrille , le  vin  s’échappe 
avec  sifflement  et  écnme  : lorsqu’au 
contraire,  le  vin  tourne  à l’aigre, 
les  parois  du  tonneau , le  bouchon 
et  les  luts  sont  secs,  et  fair  s’y  pré- 
cipite avec  effort,  dès  qu'ou  dé- 
bouche. 

On  peut  conclure  de  ce  principe 
que  le  vio  enfermé  dans  des  Vases 
bien  clos , n’est  pas.  susceptible 
d'aigrir. 

5 . 1!  est  des  temps  dans  l’année 
où  le  vin  tourne  à l’aigre  plus  ai- 
sément : ces  époques  sont  le  mo- 
ment de  la  sève  de  fa  vigne,  l’épo- 
que de  sa  floraison , et  le  temps  où 
le  raisin  prend  une  teinte  rouge. 
C’esf  sur  - tout  dans  ces  momens 
qu’il  faut  le  surveiller  pour  parer 
à la  dégénération  acide. 

6°.  Le  changement  dans  la  tem- 
pérature provoque  encore  l’aces- 
cense  du  viu,  sur  tout  lorsque  la 
chaleur  s’élève  à 20  ou  25  degrés. 
Alors  la  dégénération  est  rapide 
et  presque  inévitable. 

fl  est  aisé  de  prévenir  l’acidité 
du  vin  en  écartaut  foutes  les  cau- 
ses que  nous  venons  d'assigner  à 
cette  altération  ; et , lorsqu’elle  a 
commencé,  on  y remédie  encore 
par  des*  moyens  plus  ou  moins 
exacts  que  nous  allons  assigner. 

On  dissout  du  moût  cuit,  du  ■ 
miel  ou  de  la  reglisse  dans  le  vin' 
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où  l’acide  se  manifeste  : per  ce 
moyen  on  corrige  le  goûl  aigre, 
en  le  masquant  par  la  saveur  dou- 
ceâtre de  ces  ingrédiens. 

Ou  s’empare  du  peu  d’acide  qui 
a pu  se  former,  à l’aide  des  cen- 
dres, des  alkalis,  de  la  craie,  de 
la  chaux,  et  même  de  la  iithafge. 
Cette  dernière  substance  qui  forme 
uu  sel  très -doux  aved  l’acide  acé- 
teux  est  d’un  emploi  très-dange- 
reux. On  peut  aisément  reconnoîlre 
cette  sophistication  criminelle  , eu 
versant  de  l’hydro-sutfuro  de  po- 
tasse (foie  de  souffre)  dans  le  vin. 
Il  s’y  forme  de  suite  un  précipité 
abondant  et  noir  ; on  peut  encore 
faire  passer  du  gaz  hydrogène  sul- 
furé à travers  celle  liqueur  altérée, 
il  s'y  produira  pareillement  un 
précipité  noirâtre  qui  n’est  qu’un 
sulfure  de  plomb. 

Les  écrits  des  œnologues  four- 
millent des  recettes  plus  ou  moins 
bounes,  pour  corriger  l’acidité  des 
vins.  , 

Bidet  prétend  qu’un  cinquan- 
tième de  lait  écrémé  ajouté  a du 
vin  aigri  le  rétablit,  et  qu'on  .peut 
)e  transvaser  en  cinq  jours. 

D’autres  prennent  quatre  onces 
(six  à sept  décagrammes)  de  blé 
de  la  meilleure  qualité  , le  font 
bouillir  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu'il 
crève;  et  lorsqu'il  est  refroidi,  on 
le  met  dans  uu  petit  sac  qu’on 
plonge  dans  le  tonneau  et  l’on 
remue  bien  avec  un  bâton.  • 

On  conseille  encore  les  semen- 
ces de  poireau,  celle  de  fenouil, 
etc. 

Pour  sentir  la  futilité  de  la  plu- 
part de  ces  remèdes,  il  suffit  d’ob- 
server qu'il  est  impossible  de  faire 
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réfrograder  la  fe  rmeu  tnt  ion , qu'on 
peut  tout  au  plus  la  suspendre  , 
et  alors  , se  saisir  de  tout  l'acide 
déjà  formé  , ou  en  masquer  l'exis- 
tence, par  des  principes  doux  et 
sucrés. 

Indépendamment  de  ces  alté- 
rations, il  en  est  encore  d'autres 
qui , quoique  moins  communes  et 
moins  dangereuses , méritent  de 
nous  occuper  ; le  vin  contracte 
quelquefois  ce  qu’on  appelle  géné- 
ralement goût  de  fût.  Cette  mala- 
die peut  provenir  de  deux  causes  : 
la  première  a lieu  lorsque  le  vin 
est  enfermé  dans  un  tonneau  dont 
le  bois  étoit  vicié  , vermoulu , 
pourri.  La  deuxième  survient 
toutes  les  fois  qu’on  laisse  sécher 
de  la  lie  dans  des  futailles  et  qu'on 
y verse  ensuite  du  vin  , malgré 
qu’on  ait  alors  la  précaution  de 
l’enlever.  IVillermoz  a proposé 
l’eau  de  chaux , l’acide  carboni- 
que et  le  ga£  acide  - muriatique 
oxigéné , pour  corriger  le  goût  de 
fût  qui  appartient  au  tonneau. 
D'autres  conseillent  de  coller  et 
de  soutirer  le  vin  avec  soin , et 
d'y  faire  infuser  du  froment  grillé, 
pendant  deux  ou  trois  jours. 

Un  phénomène  qui  a autant 
frappé  qu'embarrassé  les  nombreux 
écrivains  qui  .ont  parlé  des  mala- 
dies du  yin , c’est  ce  qu’on  appelle 
les  j/eurs  du  Elles  se  forment 

dans  les  tonneaux,  mais  sur- tout 
dans  les  bouteilles  dont  elles  oc- 
cupent le  goulot  ; elles  annoncent 
et  précédent  constamment  la  dé- 
génération  acide  du  vin.  Elles  $â 
manifestent  dans  presque  toutes 
les  liqueurs  fermentées, et  toujours 
plus  ou  moins  abondamment,  se- 
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Ion  la  quantité  d'extractif  qui 
existe  dans  la  liqueur.  Je  les  ai 
vues  se  former  eu  si  grande  abon- 
dance dans  un  mélange  fermenté 
de  mélasse  et  de  levure  de  bière  , 
qu’elles  se  précipiloient  par  pelli- 
cules ou  couches  nombreuses  et 
successives  dans  la  liqueur.  J’en 
obtenu  de  cette  manière  une 
vingtaine  de  couches. 

Ces  fleurs  , que  j'avois  prises 
d’abord  pour  un  précipité  de  tartre, 
ne  sont  plus  à incs  yeux  qu’une 
végétation  , un  vrai  byssus  , qui 
appartient  à cette  substance  fer- 
mentée. Il  se  réduit  à presque  rien 
par  l’exsiccation  , et  n’offre  à l’ana- 
lyse qu'un  peu  d'hidrogène  et 
beaucoup  de  carbone. 

Tous  tes  rudimens  on  ébauches 
de  végélution  qui  se  développent 
dans  tous  les  cas  où  une  matière 
organique  se  décompose  , ne  me 
paroissent  pas  devoir  être  assimi- 
lés à des  plantes  parfaites;  ils  ne 
sont  pas  susceptibles  de  reproduc- 
tion, et  ce  n’est  qu’une  excroissance 
ou  un  arrangement  symétrique 
des  molécules  de  la  matière  , qai 
paroi!  plutôt  dirigée  par  les  simples 
lois  des  affinités  , que  par  celles  de 
la  vie.  De  semblables  phénomènes 
s'observent  dans  touteslesdécorapo- 
sidons  des  êtres  organiques. 

On  a vu,  cd  1791  et  1792 , tout  le 

ftroduit  d’une  vendange  altéré  dans 
es  premiers  temps  par  une  odeur 
âcre  , nauséabonde , qui  disparut 
à la  suite  d’une  fermentation  très- 
prolongée.  Cet  effet  étoit  dû  à une 
énorme  quantité  de  punaises  de 
bois  qui  s’étoient  jetées  sur  les  rai- 
sins , et  qu'on  avoit  écrasées  dans 
le  foulage. 

Tome  X. 
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CHAPITRE  VIII. 

Usages  et  vertus  du  vin. 

Le  vin  est  devenu  la  boisson  la 
plus  ordinaire  de  l'homme , et  elle 
en  est  en  même  temps  la  plus  va- 
riée. Sous  tous  lesolimats,  l’on  con- 
noît  le  vin,  et  l’atlrait  pour  celle 
liqueur  est  si  puissant,  qu’on  voit 
enfreindre  chaque  jour  la  loi  de 
prohibition  que  Mahomet  ena  faite 
à ses  sectateurs. 

Outre  que  cette  liqueur  est  to- 
nique, fortifiante,  elle  est  encore 
plus  ou  moins  nutritive;  sous  tous 
ces  rapports  , elle  ne  peut  qu’être 
salutaire.  Les  anciens  lui^attri- 
buoient  la  faculté  de  fortifier  l’en- 
tendement. Platon  , U Eschyle  et 
Salomon  s’accordent  à lui  recon- 
noître  celte  vertu.  Mais  nul  écrivain 
n’a  mieux  fait  connoitre  les  justes 
propriétés  du  vin,  que  le  célèbre 
Galien  , qui  a assigné  à chaque 
sorteles  usages  qui  lui  sont  propres , 
et  la  différence  qu’y  apportent  l'âge, 
le  climat,  etc 

Les  excès  du  vin  ont  excité  , de 
tout  temps,  la  censure  des  législa- 
teurs. L’usage,  chez  les  Grecs, étoit 
de  prévenir  l’ivresse,  en  se  frottant 
les  tempes  et  le  front  avec  des  on- 
guens  précieux  et  toniques.  Tout 
Se  monde  coiinoît  le  trait  fameux 
de  ce  législateur  qui,  pour  répri- 
mer l’intempérance  du  peuple  , . 
l’autorisa  par  une  loi  expresse;  et 
l’on  sait  que  Licurgue  offroit  l’i- 
vresse en  spectacle  à la  jeunesse  de 
I^cédéinone,  pour  lui  en  inspirer 
l'horreur.  Une  loi  «Je  Carthage  pro- 
biboit  l’usage  du  vin  pendant  la 
guerre.  Platon  l’interdit  aux  jeunes 
gens  au  dessous  de  vingt-deux  ans  ; 

X x 
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Aristote,  aux  enfant  et  aux  nour- 
rices; el  Pa/marius  nous  apprend 
que  les  lois  de  Rome  ne  permet- 
toient  aux  prêtres  ou  sacrificateurs 
que  trois  petits  verres  de  vin  par 
repas. 

Malgré  la  sagesse  des  lois,  et  sur- 
tout malgré  le  tableau  hideux  de 
"intempérance  , et  ses  suites  tou- 
jours funestes',  l’attrait  pour  le  vin 
devient  si  puissant  chez  quelques 
hommes,  qn’il  dégénère  en  passion 
et  en  besoin.  Nous  voyons  cha- 
que jour  des  hommes,  d’ailleurs 
très-sages,  contracter  peu  à peu 
l’Imbitude  immodérée  de  celte 
boissim , et  éteindre  dans  le  vin  < 
leurs  facultés  moraleset  leurs  forces 
physiques. 

Narra tur  et prisci  Catanit 

Saepè  mero  inca/uiste  virtus . 

L’histoire  nous  a .conservé  le  trait 
de  Venceslas  , roi  de  Bohême  et 
des  Romains , qui , étant  venu  eu 
France  pour  y négocier  un  traité 
avec  Charles  VI  , se  rendit  à 
Jieims , au  mois  de  mai  1397  : 
il  s'enivroit  chaque  jour  avec  le 
vin  de  ce  pays,  et  préféra  consen- 
tir à tout,  plutôt  que  de  ne  pas  se 
livrer  à ces  excès.  ( Observations 
suri  Agriculture,  ton.  Il,  p.  191.) 

La  vertu  du  vin  diffère  par  rap- 
port à l’âge  ou  vétusté.  Le  vin  ré- 
cent est  iiatueux,  indigeste,  et  pur- 
gatif: tr.uslum  Jlatuosum  et  con- 
coctu  difficile.  Unum  in  se  bonum 
commet  quod  alvum  emolliat. 
Vinum  rarum  injri gidat  — rnus- 
tum  crassi  succi  est  et  frigidi. 

Les  ancien^  confondoienl  ces 
mots  : mustum.  et  novum  vinum. 
Üvide  nous  dit  ; qui  nova  musta 
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bibanl.  Undè  virgo  musta  dicta  est 
pro  iutactâ  et  novellâ. 

Il  n’y  a que  les  vins  légers  qu’on 
puisse  boire  avant  qu’ils  aie» 
vieilli.  Nous  en  avons  donné  la 
raison  dans  les  chapitres  précé- 
dées. Les  Romains,  ainsi  que  nous 
l’avons  observé,  praliquoient  cet 
usage , et  ils  buvoient  de  suite  , 
vinum  Gauramim  et  Albanum  , 
et  qttte  in  Sabinis  et  ïn  Tuscis 
nascuntur , et  Aminertm  quod 
circà  Neapolim  viciais  collibus 
gignitur. 

I.es  vins  nouveaux  sont  très-peu 
, nourrissans,  sur-tout  ceux  qui  sont 
aqueux  et  point  sucrés  ; corpori 
a liment um  subgcrunt  paucissi- 
nntm  , a dit  Galien.  . 

Ces  mêmes  vins  déterminent 
aisément  l’ivresse , ce  qui  tient  à la 
quantité  d'acide  carbonique  dont 
ils  sont  chargés.  Cet  acide  , en  se 
dégageant  de  cette  boisson  par  la 
température  de  l’estoinac , éteint 
l'irritabilité  des  organes,  et  jette 
dans  la  stapeur. 

I.es  vins  vienx  sont  en  général 
toniques  et  très  sains;  ils  convien- 
nent aux  estomacs  débiles  , aux  vieil- 
lards. et  dans  tous  les  cas  où  il 
faut  donner  de  la  force.  Us  nour- 
rissent peu  , parce  qu'ils  sont  dé- 
pouillés de  leurs  principes  vrai- 
ment nutritifs,  et  ne  contiennent 
presque  pas  d'autres  priucipes  que 
de  l'alkool. 

C’est  de  ce  vin  que  parle  le  pocte  » 
lorsqu’il  dit  : 

Cenerosum  , et  leae  reqmro 

Quod  curât  abigat  quod  cùa  tpe  divin 

aianct 
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2n  vefias  animumquc  meum  } quod 
verba  ministre 

Quod  me,  Lucane , juvenem  comman- 
de t amicœ- 

Les  vins  gras  et  épais  sont  les 
pins  nutritifs.  Pinguin  sanguine >n 
augenl  et  nutriunt.  Galien.  Le 
meme  auteur  recommande  les  vins 
de  Thérée  et  de  Scibellie  comme 
très-nourrissans  : quod  crassum 
utrumque , nigrumet  dulce. 

Les  vins  diffèrent  encore  essen- 
tiellement par  rapport  à la  cou- 
leur ; le  rouge  est  en  général  plus 
spiritueux  , plus  léger,  plus  diges- 
tif; le  blanc iburnit  moins  d’alkool; 
il  est  plus  diurétique  et  plus  foible; 
comme  il  a moins  cuvé , il  est 
presque  toujours  plus  gras , plus 
uulritiT,  plus  gazeux  que  le  rouge. 

Pline  admet  quatre  nuances 
dans  la  couleur  des  vins  : album , 
Jiilvum  , sanguineum  , nigrum  ; 
ruais  il  seroit  aussi  minutieux  qu'i- 
nutile de  multiplier  les  nuances, 
qui  pourroieut  devenir  infinies  , 
en  les  étendant  depuis  le  noir 
jusqu’au  blanc. 

Le  climat , la  culture,  la  variété 
dans  les  procédés  de  fermentation 
apportent  encore  des  différences 
infinies  dans  les  qualités  et  vertus 
du  vin.  Nous  renverrons  à ce  que 
nous  en  avons  déjà  dit  dans  le  pre- 
mier chapitre  de  cet  ouvrage  , pour 
éviter  des  répétitions  fatigantes. 

L'art  de  tempérer  le  vin,  par 
l'addition  d’une  partie  d’eau , éloit 
pratiqué  chez  les  anciens:  c’est  ce 
qu’ils  appelaient  vinum  dilulum. 
Pline , d’après  Homère,  parle  d’un 
vin  qui  supportoit  vingt  parties 
d'eau.  Le  même  historien  nous 
apprend  que,  de  son  temps,  on 
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connoissoit  des  vins  tellement  spi- 
ritueux , qu’on  ne  pouvoit  pas  les 
boire , nisi  pervincerenlur  aquJ , 
et  atténua rentur  aqud  calidd. 

Les  anciens,  qui  avoient  sur  la 
fabrication  et  la  conservation  des 
vins  des  idées  saines  et  exactes  , pa- 
raissent avoir  ignoré  l’art  d’en  ex- 
traire l’eau-de-vie,  et  c’est  à Ar- 
naud de  Villeneuve  professeur  de 
médecine  à Montpellier  qn’on  rap- 
porte les  premières  notions  exactes 
qu’on  a eues  de  la  distillation  des 
vins. 

La  distillation  des  vins  a donné 
une  nouvelle  valeur  à cette  pro- 
duction territoriale.  Non  seule- 
ment elle  a fourni  une  nouvelle 
boisson  plus  forte  et  incorruptible, 
mais  elle  a fait  counoilre  aux  arts 
le  véritable  dissolvant  des  résines 
et  des  principes  aromatiques,  en 
même  temps  qu’un  moyen  aussi 
simple  que  sûr  de  conserver  et  de 
préserver  de  toute  décomposition 
putride  les  substances  animales  et 
végétales.  C’est  sur  ces  propriétés 
remarquables  que  se  sont  établis 
successivement  l'art  du  vernisseur, 
celui  du  parfumeur,  celui  du  li- 
liquoriste,  et  autres,  fondés  sur  les 
mêmes  bases. 

. s 

CHAPITRE  IX. 

Analyse  du  vin. 

Nous  avons  déjà  suivi  l’analyse 
du  vin  dans  les  tonneaux  , puis- 
que nous  avons  vu  qu’il  s\n  pré- 
cipitoit  successivement  du  tartre, 
de  la  lie,  et  du  principe  colorant  ; 
de  manière  qu’il  u’y  reste  presque 
plus  que  de  l’alkool , et  un  peu  d’ex- 
tractif dissous  dans  une  portion 
d’eau  plus  ou  moins  abondante. 
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Mais  cette  analyse  exacte, qui  nous 
montre  séparément,  les  principes 
du  vin,  nous  éclaire  peu  sur  leur 
nature,  et  nous  allons  tâcher  de* 
suppléer  par  une  méthode  plus 
rigoureuse  à ce  quelle  a d'impar- 
fait. 

Nous  distinguerons  dans  tous  les 
vins  un  acide,  de  l’alkool,  du  tar- 
tre ,de  l'extractif,  de  l’arome  et  un 
principe  colorant,  le  tout  délayé 
ou  dissous  dans  une  portion  d'eau 
plus  ou  moins  abondante. 

i°.  L’aciije.  L.’acide  existe  dans 
tous  les  vins;  je  n’en  ai  trouvé  au- 
cun quiuc  m'en  ait  présenté  quel- 
que indice.  Les  vins  les  plus  doux, 

. les  plus  liquoreux  rougissent  le  pa- 
pier bleu  qu’on  y laisse  séjourner 
quelque  temps;  mais  tous  ne  sont 
pas  acides  au  même  degré.  Il  est  des 
vins  dont  le  caractère  principal 
est  une  acidité  naturelle:  ceux  qui 
proviennent  de  raisins  peu  mûris , 
ou  qui  naisent  dans  des  climats 
humides,  sont  de  ce  genre;  tandis 
que  ceux  qui  sont  le  produit  de  la 
fermentation  des  raisins  bicn’imirs 
et  sucrés  offrent  très-peu  d’acide. 
L’acide  paroit  donc  être  en  raison 
inverse  du  principe  sucré,  et  cor- 
séquennneut  de  l'alkool  qui  est  le 
résultat  de  la  décomposition  du 
sucre. 

Cet  acide  existe  abondamment 
dans  le  verjus  , et  sc  trouve  dans 
le  moût  quoiquen  plus  petite  quan- 
tité. Toutes  les  liqueurs  fermen- 
tées, telles  que  le  cidre  , le  poiré  , 
la  bière,  ainsi  que  les  farines  fer- 
mentées , contiennent  également 
cet  acide  , et  je  l’ai  rencontré  jus- 
que dans  la  mélasse  ; c’est  même 
pour  le  salurcr  complètement 

. ; t.  ».•  ; i l j i.in 
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u’on  emploie  la  chaux,  le*  cou- 
res, ou  d’autres  bases  terreuses  oi* 
alkalines,  dans  la  purification  du 
sucre.  Sans  cela  l’existence  de  cet 
acide  s'oppose  à la  cristallisation 
de  ce  sel. 

Si  l’on  rapproche  le  vin  par  la 
distillation,  l’extrait  qui  en  résulte 
est  en  général  d’une  saveuf  aigre 
et  piquante.  Il  suffit  de  passer 
de  l’eau  sur  cet  extrait,  ou  même 
de  l’alkool,  pour  dissoudre  et  en- 
lever l’acide.  Cet  acide  a une  saveur 
piquante  , une  odeur  légèrement 
empyreuma!ique,un  arrière  goût 
acerbe , etc. 

Cet  acide  bien  filtré , abandonné 
dans  un  flacon,  laisse  précipiterune 
quantité  considérable  d'extractif. 
Il  se  recouvre  ensuite  de  moisissure, 
et  paroit  se  rapprocher  alors  de 
l'acide  acél lieux.  On  le  purifie 
par  la  distillation  d’t*ne  grande 
quantité  d’extractif,  et  il  est  pour 
lors  moins  sujet  à se  décomposer 
par  la  putréfaction. 

Cet  acide  précipite  l’acide  car- 
bonique de  ses  combinaisons.  Il 
dissout  avec  facilité  la  plupart  des 
oxides  métalliques  ; forme  des  sel» 
insolubles  avec  le  plomb,  l’argent, 
le  mercure , et  enlève  les  métaux 
à toutes  leurs  dissolutions  par  des 
acides. 

Cet  acide  forme  pareillement  un 
sel  insoluble  avec  la  cbaux.  11  suffit 
de  mêler  abondamment  l'eau  de 
cbaux  au  vin  pour  en  précipiter 
l’acide  qui  entraîne  avec  lui  tout 
le  principe  colorant. 

Cet  acide  est  donc  de  la  nature 
de  l’acide  inalique.  Il  est  toujours 
mêlé  d’un  peu  d’acide  citrique  , 
car  quand  ou  le  fuit  digérer  sur 
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l'onide  de  plomb , outre  le  préci- 
pité insoluble  qui  se  forme , il  se 
produit  un  citrate  qu’on  peut  y dé- 
montrer par  les  moyens  connus. 

Cet  acide  malique  disparoît  par 
l’acétification  du  vin  : il  n'existe 
plus  dans  le  vinaigre  bien  fait  que 
de  l’acide  acéteux.  Cette  trans- 
formation de  l’acide  malique  en 
acide  acéteux , explique  naturelle- 
ment pourquoi  le  vin  qui  com- 
mence à aigrir , ne  peut  pas  servirà 
la  fabrication  de  l’acétite  de  plomb: 
il  sc  fait  , dans  ce  cas,  nn  précipité 
insoluble,  dont  la  formation  m’a 
singulièrement  embarrassé  jusqu’au 
moment  où  j’en  ai  connu  la  raison. 
Pendant  long- temps  le  citoyen  Be- 
rard  mon  ami , et  associé  dans  ma 
fabrique  de  produits  chimiques , a 
ajoute  de  l’acide  nilrilique  au  vin 
aigri,  pour  lui  donner  la  propriété 
de  former , avec  le  plomb,  un  sel 
soluble  ; je  pensois  alors  qu’on 
oxigénoit  par  ce  moyen  l’acide  du 
vin , tandis  que  l’on  ne  faisoit  que 
bâter  la  décomposition  , et  la  trans- 
formation de  l’acide  malique  en 
vinaigre. 

L’existence  , à diverses  propor- 
tions , de  l’acide  malique  dans  le 
vin  , nous  sert  encore  à concevoir 
un  phénomène  de  la  plus  haute 
importance  , relatif  à la  distillation 
des  vins,  et  à la  nature  des  eaux-de- 
vie  qui  en  proviennent.  Tout  le 
monde  sait  que , non  seulement  tous 
les  vins  ne  donnent  pas  la  meme 
quantité  d’eau-de-vie,  mais  que  les 
eaux-de-vie  qui  en  proviennent  , 
ne  sont  pas  , à beauconp  près , de 
la  même  qualité.  Personne  n’ignore 
encore  que  la  bière , le  cidre , le 
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poiré,  les  farines  fermentées,  don- 
nent peu  d’eau-de-vie  , et  toujours 
de  mauvaise  qualité.  Les  distilla- 
tions soignées  et  répétées  peuvent, 
à la  vérité , corriger  ces  vices  jus- 
qu'à un  certain  point  , mais  jamais 
les  détruire  complètement.  Ces 
résultats  coostans  d'une  longuo 
expérience,  ont  été  rapportés  a la 
plus  grande  quantité  d'extractif 
contenu  dans  ces  foibles  liqueurs 
spiritueuses  : la  combustion  d’une 
partie  de  ce  principe  par  la  dis- 
tillation a paru  devoir  en  être  un 
efFet  immédiat  ; et  le  goût  âcre  et 
empyreumatique , une  suite  très- 
naturelle.  Mais , lorsque  j’ai  examiné 
de  plus  près  ce  phénomène , j'ai 
senti  qu’ontre  les  causes  dépendan- 
tes de  l’abondance  de  ce  principe 
extractif,  il  falloit  en  reconnoîfre 
une  autre , la  présence  de  facide 
malique  dans  presque  tous  ces  cas: 
en  effet , ayant  distillé  avec  beau- 
coup de  soin  ces  diverses  liqueurs 
spiritueuses,  j’ai  constamment  ob- 
tenu des  eaux-de-vie  acidulés,  dont 
le  goût  étoit  altéré  par  celui  qui 
appartient  essentiellement  à l'acide 
malique  : ce  n'est  qu’en  sc  bornant 
à retirer  la  liqueur  la  plus  volatile 
qu'on  parvient  à séparer  un  peu 
d’alkool  libre  de  toute  altération  ; 
encore  , conserve- 1- il  une  odeur 
désagréable  qui  n’uppurticnt  point 
ù l'eau-de-vie  pure. 

Les  vins  qui  contiennent  le  plus 
d’acide  malique  fournissent  les  plus 
mauvaises  qualités  d’eau-de-vie.  11 
paroi!  même  que  la  quantité  d'alkool 
est  d'autant  moindre , que  celle  de 
l’acide  est  plus  considérable.  Si , par 
le  moyen  de  l’eau  de  chaux , de  la 
cbaux  , de  la  craie  t ou  d’un  alkali 
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fixe , on  s’empare  de  cet  acide , 
on  ne  pourra  retirer  que  très-peu 
d’alkool  par  la  distillation  ; et , dans 
tous  ces  cas,  l'cau-de-vie  prend  un 
goût  de  feu  désagréable,  ce  qui  ne 
contribue  pas  à en  ainéJÎBrer  la 
qualité. 

La  différence  des  eaux-de-vie, 
provenant  de  la  distillation  des 
divers  vins  , dépend  donc  princi- 
palement de  la  différente  propor- 
tion dans  laquelle  l’acide  malique 
est  contenu  dans  ces  vins,  et  l’on 
n’a  pas  encore  un  moyen  sûr  de  dé- 
truire le  mauvais  eUet  que  produit 
cet  acide  par  son  mélange  avec  les 
eaux-de  vie. 

Cet  acide , que  nous  trouvons 
dans  le  raisin  , a tous  les  périodes 
de  son  accroissement , et  qui  ne 
disparoît  dans  le  vin  que  du  mo- 
ment qu’il  a dégénéré  complète- 
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ment  en  vinaigre  , mériteront  de 
préférence  la  dénomination  d 'acide 
vineux ; néanmoins , pour  ne  pas 
innover  , . nous  lui  conserverons 
celle  û' acide  malique. 

2.0.  L’Alkool.  L’alkool  fait  le 
vrai  caractère  du  vin.  Il  est  lé 
produit  de  la  décomposition  du 
sucre  ; et  sa  quantité  est  toujours 
en  proportion  de  celle  du  sucre  qui 
a été  décomposé  (i). 

I.’alkool  est  donc  plus  ou  moins 
abondant  dans  les  vins.  Ceux  des 
climats-chauds  en  fournissent  beau- 
coup ; cjux  des  climats  froids  n’en 
donnent  presque  pas.  Les  raisins 
mûrs  et  sucrés  Je  produisent  en 
aboudance  , tandis  que  les  vins 
provenant  de  raisins  verts,  aqueux 
et  peu  sucrés,  en  présentent  très- 
peu. 

Il  est  des  vins  dans  le  midi  qui 


(>)  » agiterai  pas  la  question  de  savoir  si  l’atkoot  est  tout  formé  dan»  U 

n,l.°UJ*‘!  Ctr  “ proJuit  <le  la  «Imitation  , ou,  en  d’autre*  terme»  s’il  ,s, 
résultat  de  la  fermentation  ou  celui  de  k distillation.  Fabroni  a adopté  ce  der 
mer  sentiment,  et  «est  fondé  sur  ce  que,  ayant  mélé  un  centième  Pd’alkool  à 
du  vin  nouveau  , il  n y a pu  séparer,  à l’aide  de  la  potasse  , que  celte  même 

&T.r.r  i ' k°°  ' MIPérience  T Par°ltroit  prouver  tout  au  plus  que 

la.kmit  etranger  qu  on  a,oute  au  vin,  neutre  pas  dans  une  combinaison  «üs»i 
eaacte  tque  celui  qui  y existe  naturellement  j il  y reste  dans  un  simple  état  de 
mélangé.  Nous  observona  un  phénomène  analogue  , lorsque  nous  délayon»  l’ulkool 
très -concentré  par  1 addition  dune  quantité  plu»  ou  moins  consultable  d’.au- 

ôftt  , dan*  i*  c‘,mmerce  ‘lue  cet  *lk«*l  afToibli  , n'a  pas  le  œémê 

eotU  que  I alkool  naturel  , qui  marque  néanmoins  le  même  degré  di  spiritualité. 
Je  tonsidcre  donc  I alkool  dans  le  vjn  , non  point  comme  y existant  isolement  et 
degag,-  de  toute  combinaison  , mais  comme  combiné  avec  fe  principe  colorant  , le 
carbone,  { a.kab  , I extractif  et  tou»  autres  principes  ennstiluans  du  vin:  de  ma- 
niéré que  le  vin  est  un  tout  sur-composé  , dont  tous  les  élémens  peuvent  être  extiait* 
par  des  moyens  ch,,,., que»  5 et  lorsque,  par  l’application  de  U “h“le»r  , tend  À 
séparer  ce.  même,  prtnetpe. , les  plu.  volatils  s’élèvent  les  premier. , ’et  l ôn  vol, 
passer  d compose  trè*-léger  tonnant  P alkool , ensuite  l’eau  , etc 

I.a  distillation  , en  extrayant  successivement  tons  les  principes  du  vin,  d’anrès 

binlb’1  '"Var,v  dS-  BUr  Pe“nl.,!ur  c‘  d«  kurs  affinité»  , rompt  et  détruit  la  com- 
binaison primitive  qui  constitue  le  vin  , et  présente  des  prodi.it»  qui  , réunis  ne 
sauraient  reproduire  k corps  primitif,  parce  que  U chaleur  a tout  désuni’,  et 
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Fournissent  un  tiers  d’eao-de-vie  ; 
il  en  est  plusieurs  dans  le  nord 
qui  n’en  contiennent  pas  nn  quin- 
zième. 

C’est  la  proportion  d’alkool  qui 
rend  les  vms  plus  ou  moins  géné- 
reux; c’est  elle  qui  les  dispose  ou 
les  préserve  de  la  dégénération 
acide.  Un  vin  tourne  avec  d'autant 
plus  de  facilité , qu’il  renferme 
moins  d’alkool  ; la  proportion  du 
principe  extractif  étant  supposée 
la  même  de  part  et  d’aulre. 

Plus  un  vin  est  riclie  en  esprit , 
moins  il  contient  d’acide  malique  ; 
et  c’est  la  raison  pour  laquelle  les 
meilleurs  vins  fournissent  en  géné- 
ral les  meilleures  eaux-de-vie, 
parce  qu’alors  elles  sont  exemptes 
de  fa  présence  de  cet  acide  qui 
leur  donne  un  goût  très  - désa- 
gréable. 

C’est  par  la  distillation  des  vins 
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qu’on  en  extrait  tout  l’alkool  qu'ils 
contiennent. 

La  distillation  des  vins  est  con- 
nue depuis  plusieurs  siècles;  mais 
celle  opération  s’est  successivement 
perfectionnée  ; et , de  nos  jours  , 
elle  a reçu  des  degrés  d’améliora- 
tion qui  doivent  profiter  au  com- 
merce des  eaux-de-vie  , et  s’appli- 
uer  avec  avantage  à tous  les  gen  re* 
e distillation.  Les  alambics  dans 
lesquels 011  a distillé,  pendant  long- 
temps , éloient  des  chaudières  sur- 
montées d’un  long  col  cylindrique  , 
étroit  et  coitfé  d’une  demi  - sphère 
creuse,  d’où  partoit  un  tuyau  peu 
large,  ponr  porter  la  liqueur  dans 
le  serpentin.  Arnauld  de  Ville- 
neuve  paroit  être  le  premier  qui 
nous  ait  donné  des  idées  précises 
sur  la  distillation  des  vins  , et  c’est) 
à lui  que  nous  devons  la  première 
description  de  cette  forme  d’alam- 
bic à très-long  coi,  dont  nous  re- 


séparé te  composé  en  des  principes  qui  peuvent  exister  isolément  , et  qui  n’ont 
presque  plus  d’affinité  en ti  Vux . 

Au  reste,  peu  importe  à l’art  que  l’alkool  existe  ou  n’existe  pas  dans  te  vin  , 
le  distillateur  n’en  a pas  moins  dus  principes  invariables  tant  sur  la  qualité  que 
Sur  la  quantité  d’atkoot  que  peut  fournir  chaque  vin.  Ainsi  , que  le  feu  combine 
les  principes  de  i’alkool , nu  qu'il  les  extraie  simplement  d’une  masse  où  ils  sont 
combinés  , la  manière  d’opérer  et  les  résultats  de  l’opération  ne  saurnient  en  re- 
cevoir aucune  modification.  Nous  voyons  la  répétition  des  phénomènes  que  nous 
présente  la  distillation  des  vins  , dans  celle  de  toutes  les  matières  végétales  et  de 
leurs  produits.  9 

La  distillation  par  le  feu  n’est  pas  le  sent  moyen  d’extraire  l’alkool  du  vin. 
1°-  Le  gaz  acide  carbonique,  qui  se  dégage  par  la  fermentation  , entraîne  avec 
lui  , et  dans  un  état  de  dissolution  , une  quantité  assez  conq^érable  ri’alkool  , ainsi 
que  je  l’ai  déjà  prouvé.*!0.  Le  gaz  qui  s’échappe  du  Champagne  enlève  presque 
tout  l’alkoot  contenu  dans  ce  vin.  3°.  Les  vins  très-spiritueux  agités  dans  les  bou- 
teilles , laissent  échapper  des  bouffées  d’.ilkool  très  - sensibles.  4°-  Les  vins  qui. 
fournissent  le  plus  d’esprit  sont  jugés. les  plus  spiritueux  au  goilt.  q°.  Tous  ces 
faits  ne  sauroient  se  concilier  dans  l'hypothèse  de  la  formation  de  l’alkool  par  la 
distillation  , et  paroissent  prouver  qu’il  existe  tout  formé  dans  le  vin. 

On  peut  encore  consulter  , dans  les  Annales  du  Chimie  , l’opinion  qu’a  publiée’ 
VouKToy  ^ sur  celte  imposante  ruaiière.  , 
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trouvons  encore  des  modèles  dans 

les  ateliers  de  nos  parfumeurs.  > 

L'idée  où  l’on  étoit  que  le  pro- 
duit de  la  distillation  était  d'autant 
plus  délié , d'autant  plus  subtil  , 
d’autant  plus  pur  , qu'on  félevoit 
plus  haut  , en  le  faisant  passer  à 
travers  des  tuyaux  plus  minces  , a 
dirigé  la  construction  de  ces  vais- 
seaux distillatoires.  Mais,  on  n’a 
pas  tardé  à se  convaincre  que 
c’étoit  moins  les  obstacles  opposés 
à l’ascension  des  vapeurs  , que  l'art 
de  graduer  le  l'eu  avec  intelligence  , 
qu't  rendoit  le  produit  d’uue  dis- 
tillation plus  ou  moins  pur.  Ou  a 
vu  que,  dans  le  premier  cas  , la 
force  du  feu  dénature  les  principes 
spiritueux  , en  leur  communiquant 
le  goût  d'empyreume  ; taudis  que 
dans  le  second , ils  s'élèvent  vierges , 
et  passent  dans  le  serpentin  , sans 
altération.  D’uu  autre  côté , féco- 
uomie , ce  puissant  mobile  des 
arts,  a fait  adopter  tous  les  clian- 
gemens  qu’on  a laits  au  procédé  des 
anciens. 

Ainsi,  successivement  la  colonne 
perpendiculaire  à la  chaudière  a 
été  baissée  : le  chapiteau , aggraudi; 
la  chaudière  , évasée  ; et  l'on  est 
parvenu  par  degré  à l'adoptiou 
générale  des  formes  suivantes  : 

Les  alambics  sont  aujourd’hui 
d^i  espèces  de  chaudrons  à cul 
plat  dont  les  côtés  sont  élevés  per- 
pendiculairement au  fond  jusqu’p 
la  hauteur  d'enviro™ six  décimètres 
( 22  pouces  ).  A cetlc  hauteur , on 
pratique  un  étranglement  qui  en 
réduit  l’ouverture  à trois  ou  quatre 
décimètreè  ( n à iî  pouces).  Cette 
ouverture  est  terminée  par  un  col 
do  quelques  pouces  de  long,  dans 
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lequel  s'adapte  un  petit  couvercle 
appelé  chapeau , chapiteau , lequel 
va  en  s’élargissant  vers  sa  partie 
supérieure,  et  a la  forme  d’un 
cône  renversé  et  tronqué.  C’est 
de  l'angle  de  la  base  de  ce  chapeau 
que  part  un  petit  tuyau  destiné  à 
recevoir  les  vapeurs  d’eau-de-vie, 
et  à les  transmettre  dans  le  ser- 
pentiu  auquel  il  est  adapté.  Ce  ser- 
pentin présente  six  à sept  circon- 
volutions , et  est  placé  dans  un 
tonneau  qu'on  a soin  de  tenir  plein 
d'eau  , pour  faciliter  la  condensa- 
tion des  vapeurs:  ces  vapeurs  con- 
densées coulent  à filet  dans  uft 
baquet  qui  est  destiné  à les  rece- 
voir. 

• Les  chaudières  sont , pour  l’or- 
dinaire, enchâssées  dans  la  ma- 
çqnnerie  jusqu'à  leur  étranglement: 
le  cul  seul  est  exposé  à faction 
immédiate  du  feu.  La  cheminée 
est  placée  vis-à-vis  la  porte  du 
foyer;  et  le  cendrier,  peu  large, 
est  séparé  du  foyer  pur  une  grille  de 
fer. 

On  charge  les  chaudières  de 
vingt-cinq  à trente  myriagrammes 
de  vin  ( 5 à 6 quintaux);  la  dis- 
tillation s’en  fait  dans  huit  ou  neuf 
heures  , et  on  brûle , à chaque 
chaufieou  opération,  environ  trois 
myriagrammes  de  charbou  de  terre 
( 6o  livres). 

Tel  est  le  procédé  usité  en  Lan- 
guedoc, depuis  bien  long- temps: 
mais  , quoiqwe  aucien  et  générale- 
ment adopté  , il  présente  des  im- 
perfections qui  ne  peuvent  que 
frupper  un  homme  instruit  dans 
les  principes  de  la  distillation. 

>°.  La  forme,  de  la  chaudière 
établit  uue  colonne  liquide  très- 

haute 
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haute  et  peu  large , qui  n'élant 
frappée  par  le  feu  qu’à  sa  base, 
est  brûlée  en  cette  partie,  avant 
que  le  dessus  soit  chaud  : alors  il 
s’élève  des  bulles  du  fond  qui,  obli- 
gées de  traverser  une  masse  de 
liquide  plus  froide,  se  condensent 
et  se  dissolvent  de  nouveau  dans  la 
liqueur.  Ce  n’est  que  lorsque  toute 
la  masse  a été  échauffée  de  proche 
en  proche,  que  la  distillation  s’é- 
tablit. 

2°.  L’étranglement  placé  à la 
partie  supérieure  de  la  chaudière, 
et  le  bombement  qu’elle  présente 
dans  cet  endroit  nuisent  encore  à 
la  distillation  : en  effet,  cette  ca- 
lotte n’étant  pas  revêtue  de  maçon- 
nerie, est  continuellement  frappée 
par  l’air  qui  y entretient  une  tem- 
pérature plus  fraîche  que  sur  les 
autres  points,  de  manière  que  les 
vapeurs  qui  s'élèvent pse  conden- 
sent en  partie  contre  la  surface  in- 
térieure et  retombent  en  gouttes 
ou  couleut  eu  stries  dans  le  bain , 
ce  qui  est  en  pure  perte  pour  la 
distillation.  Il  arrive , dans  ce  cas , 
ce  que  nous  voyons  survenir  jour* 
Bellement  dans  les  distillations 
au  bain  de  sable  : les  vapeurs  qui 
s’élèvent , venant  à frapper  contre 
la  surface  découverte  et  toujours 
plus  froide  de  la  cornue , s’y  con- 
densent et  retombent  eu  stries  daus 
le  fond,  de  manière  que  la  même 
portion  de  matière  s’élève,  retombe, 
et  distille  plusieurs  fois  ; ce  qui  en- 
traîne perte  de  temps,  dépense  de 
combustible,  et  nuit  à la  qualité 
do  produit  qui  s’altère  et  se  dé- 
compose dans  quelques  cas.  On 
peut  rendre  ces  phénomènes  très- 
sensibles  eu  rafraîchissant  la  par- 
Tpme  X. 
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tic  supérieure  d’uue  cornue  nu 
bain  de  sable,  au  moment  où  la 
distillation  est  en  pleine  activité  : les 
vapeurs  deviennent  de  suite  visi- 
bles dans  l’intérieur,  et  il  se  con- 
dense des  gouttes  contre  les  parois, 
qui  ne  tardent  pas  à couler  et  à se 
rendre  dans  la  liqueur  contenue  dans 
La  cornue. 

En  outre,  l’étranglement  prati- 
qué à la  partie  supérieure  de  la 
chaudière  forme  une  espèce  deo- 
lipyle  où  les  vapeurs  ne  peuvent 
passer  qu’avec  effort.  Ce  qui  né- 
cessite l’emploi  d’une  force  d’ascen- 
sion plus  considérable.  Ce  fait  a 
été  convenablement  développé  par 
Baumé. 

3°.  Le  chapiteau  n'est  pas  cons- 
truit d'une  maoière  plus  avanta- 
geuse : la  calotte  se  mot  presque  à 
la  température  des  vapeurs,  qui , 
fortement  dilatées , pressent  sur  lo 
liquide  et  en  gênent  l'ascension. 

4°.  La  manière  d’administrer  I» 
feu  n’est  pas  moins  vicieuse  que  la 
forme  de  l’appareil  : par -tout  on 
a un  cendrier  trop  étroit,  un 
foyer  très  - large  , une  porte  maf 
fermés , etc.  ; de  manière  que  le 
courant  d’air  s’établit  par  la  porte 
et  se  précipite  dans  la  cheminée , 
eu  passant  par  dessus  les  char- 
bons. Il  faut  par  conséquent  un 
feu  violent  pour  chauffer  médio- 
crement une  chaudière.  On  en- 
gorge la  grille  d’une  couche  épaisse 
et  tassée  de  combustible,  de  façon 
qu’elle  devient  à peu  près  inu- 
tile par  le  manque  absolu  d'aspi- 
ration. 

A présent  que  nous  connoissons 
les  vices  de  construction  dans  l ap- 

Yy 
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pareil,  voyons  d'appliquer,  pour 
la  perfectionner,  les  connaissances 
fine  nous  avons  acquises  sur  la 
instillation,  el  sur  l'art  de  conduire 
le  feu. 

Il  me  parott  que  tout  Part  de  la 
distillation  se  réduit  aux  trois  prin- 
cipes suivans  : 

i°.  Chauffer  à la  fois  et  égale- 
ment tous  les  points  de  la  masse 
du  liquide. 

2?.  Ecarter  fous  les  obstacles 
qui  peuveut  gêner  l’ascension  des 
vapeurs. 

3°.  En  opérer  la  condensation 
la  plus  prompte. 

Pour  remplir  la  première  de  ces 
conditions , il  faut  d’abord  que  la 
masse  liquide  soit  peu-  profonde  ; 
ce  qui  exige  déjà  que  le  cul  de 
la  chaudière  présente  une  très- 
grande  surface,  pour  que  le  feu 
s'applique  à beaucoup  de  parties. 

Le  fond  de  la  chaudière  doit  être 
légèrement  bombé  en  dedans.  Cette 
Tonne  présente  deux  avantages  : 
le  premier , c'est  que,  par  ce  moyen, 
Je  combustible  se  trouve  à une 
égale  distance  de  tous  les  points , et 
que  la  chaleur  est  égale  par-tout  ; 
le  second  , c’est  que  , par  cette 
construction , le  fond  de  la  chau- 
dière présente  plus  de  force,  et 
ue  les  matières  qui  peuvent  se 
époser  dans  te  fond  de  la  liqueur 
sont  rejetées  sur  les  angles  qui 
reposent  sur  la  maçonnerie  , et 
où , par  conséquent , le  dépôt  est 
moins  dangereux.  Lorsque  ces  dé- 
pôts se  forment  dans  ws  parties 
soumises  immédiatement  à l’action 
directe  du  feu , ils  établissent  une 
croûte  qui  empêche  le  liquide 
de  mouiller  le  point  de  la  cbau- 
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dière  qui  en  est  recouvert , et  alors 
le  feu  brûle  le  métal.  Cet  incon- 
vénient n’est  plus  à craindre  du 
moment  que,  par  la  forme  bom- 
bée du  fond  de  la  chaudière , ce 
dépôt  est  rejeté  sur  les  angles  qui, 
reposant  sur  la  maçonnerie  , sont 
soustraits  à l’action  directe  du  feu. 

Il  faut  faire  circuler  le  feu  autour 
de  la  chaudière  au  moyen  d’une 
cheminée  tournante  ; alors  toute 
la  chaleur  est  mise  à profit;  tout  le 
liquide  est  enveloppé  et  également 
chauffé. 

Pour  que  la  colonne  de  vapenrs 
qui  s’élève  n’éprouve  aucun  obs- 
tacle dans  son  ascension , il  faut  que 
les  parois  de  la  chaudière  montent 
perpendiculairement , et  que  !e« 
vapeurs  soient  maintenues  dans  le 
même  degré  d’expansion  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  parvenues  au  ré- 
frigérant. Jtfcis  les  vapeurs,  libre- 
ment élevées,  et  condensées  par 
leur  contact  contre  les  parois  froi- 
des du  chapiteau , relomberoicnt 
dans  la  chaudière  de  l’alambic,  si 
ces  parois,  ne  présentoient  pas  une 
inclinaison  suffisante  pour  que  les 
gouttes  de  liquide  qui  s’y  appli- 
quent coulent  sur  la  parois,  pour  se 
rendre  dans  la  rigole  qui  les  con- 
duit dans  le  serpentin,  .l’ai  calculé 
que  cette  inclinaison  devoit  être  au 
moins  de  y5  degrés  par  rapport  à 
Fhorizon.  Il  est  encore  nécessaire 
que  feau  du  réfrigérant  soit  sou- 
vent renouveléé , sans  quoi  elle 
prend  bientôt  la  température  de  la 
vapeur  et  ne  peut  plus  servir  à la 
condenser. 

Quoique  ces  principes  sur  la 
distillation  soient  incontestables  , 
iljaut  oéiiumom»  y apporter  qnel- 
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que*  modification*,  ponr  fa  cil  lî  fer 
le  service:  en  effet,  en  donnant  à 
l'orifice  de  la  chaudière  tout  le 
diamètre  de  la  base , le  chapiteau 
présente  un  évasement  très-consi- 
dérable ; il  est  par  conséquent 
indipensable  de  lui  donner  une 
grande  hauteur  pour  conserver 
aux  surfaces  l'inclinaison  de  j5  de- 
grés. Celte  construction  entraîne 
deux  iuconvéniens  majeurs  : le 
premier , de  rendre  le  ohapiteau 
pesant,  lourd  et  coûteux;  le  second, 
de  présenter  de  la  difficulté  pour 
donner  aux  bords  supérieurs  de 
la  chaudière  la  force  convenable 
pour  résister  à l'effort  du  chapi- 
teau. Ce  sont  ces  premières  consi- 
dérations qui  m'ont  forcé  A porter 
quelque  changement  dans  la  cons- 
truction ci-dessus,  quelque  confor- 
me quelle  parût  aux  principes. Ces 
changemens  sont  tous  dans  la 
forme  de  la  chaudière  : j’en  évase 
légèrement  les  côtés  en  les  élevant  ; 
et  je  les  rapproche  vers  le  haut, 
de  manière  que  le  diamètre  de 
l’ouverture  réponde  à celui  du 
fond.  Cette  forme  remédie  aux 
deux  défauts  que  nous  avons  notés 
ci  dessus,  et  elle  a l’avantage  de 
présenter  un  rebord  à la  partie 
supérieure  contre  lequel  les  bouil- 
lons , provenant  d’une  ébullition 
trop  forte,  viennent  se  briser  pour 
être  rejetés  contre  le  centre  de  la 
chaudière. 

Indépendamment  de  ce  chan- 
gement de  forme  dans  la  chaudière, 

t'ai  cru  qu’on  devoit  supprimer 
s réfrigérant  dont  on  revêloit  le 
chapiteau.  Ce  réfrigérant  a l’in- 
convénient de  rafraîchir  les  va- 
peurs , et  d’établir  un  nuage  dans 
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l'inlérieor  qui  coulrarie  leur  ascen- 
sion ultérieure. 

On  peut  observer  que , lorsqu’on 
distille  à la  cornue  et  au  bain  de 
sable,  il  suffit  d’appliquer  un  corps 
froid  sur  la  cornue,  pour  produire 
cet  effet  : ou  voit  de  suite  se  former 
des  stries  sur  les  parois , et  la  li- 
queur retomber  dans  le  fond  de  la 
cornue  elle-même. 

Si,  dans  les  temps,  j’ai  proposé 
moi  même  de  conserver  le  réfri- 
gérant , c’est  que  je  lui  attribuois 
mie  portion  des  effets  qui  appar- 
teiioient  et  dérivoient  d’une  cons- 
truction du  fourneau  bien  entendue. 
Je  me  sais  assuré  par  la  suite  qu'on 
obtenoil  un  plus  grand  effet  encore 
eu  supprimant  le  réfrigérant.  Il 
y a d’ailleurs  plus  d'économie  et 
moins  d’embarras  dans  le  ser- 
vice. 

D’après  cela , j’ai  pensé  qne  le 
grand  art  de  condenser  les  va- 
peurs se  bornoit  à agrandir  le  beo 
du  chapiteau,  et  rafraîchir  avec 
soin  l’eau  du  serpentin.  Par  ce 
moyen , les  vapeurs  s’échappent 
de  l’alambic  avec  d’autant  plus  de 
facilité  qu’elles  sont  appelées  dans 
le  serpentin  par  la  prompte  con- 
densation de  celles  qui  les  out 
précédée*. 

Ces  divers  degrés  de  perfection 
ont  commencé  à être  introdnits 
dans  le  Languedoc , il  y a douze  à 
quinze  ans.  Les  frères  Argond  ont 
puissamment  contribué  à les  faire 
adopter  ; les  premiers,  ils  ont  for- 
mé des  établisseraens  d’après  ces 
principes,  et  on  a obtenu  une  telle 
économie  dans  le  temps  et  le  com- 
bustible , qu’on  l’évalue  aux  qua- 
tre-cinquièmes , d'après  les  résul- 
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lats  des  expériences  comparées  qui 
onl  élé  faites. 

J'ai  dirigé  moi-même  plusieurs 
élablisseniens  du  même  genre,  et 
d’après  ces  mêmes  principes.  Je 
crois  qu’il  est  difficile  de  porter 
plus  loin  la  perfection , et  il  est  à 
désirer  que  ces  méthodes  de  dis- 
tillation deviennent  géuérales. 

Mais  c’est  encore  moins  à la 
forme  de  l’appareil  qu’à  la  cons- 
truction du  foyer  et  à la  sage  con- 
duite du  feu  qu’on  doit  ces  effets 
extraordinaires.  Le  bord  posté- 
rieur de  la  grille  doit  répondre 
au  milieu  du  fond  de  la  chaudière , 
pour  que  la  flamme  qui  fuit  frappe 
et  chauffe  également  tout  le  cul. 
La  distance  de  la  chaudière  à la 
rille  doit  être  d’environ  seize  à 
ix-huit  pouces,  lorsqu’on  chauffe 
avec  le  charbon  de  terre  , et  la 
cheminée  doit  être  tournante. 

Indépendamment  de  l’économie 
dans  le  temps,  le  combustible,  la 
main-d’œuvre,  etc.,  cette  forme 
d’appareil  influe  sur  la  qualité  des 
«aux-de-vie.  Elles  sont  infiniment 
plus  douces  que  les  autres;  elles 
n’ont  point  le  goût  d'empyreume 
qui  est  presque  un  vice  insépa- 
rable des  eaux  - de  - vie  du  com- 
merce; cette  dernière  qualité  qui 
les  rend  si  snpérieures  aux  autres, 
a failli  devenir  pour  elles  un  motif 
d’exclusion  , parce  que  les  habi- 
tans  du  nord  , qni  en  font  leur 
principale  boisson,  les  trouvoient 
trop  douces.  Il  a donc  fallu  les 
m.’ler  avec  de  l’eau-de-vie  brûlée 
pour  les  accréditer.  Ou  peut  aisé- 
ment leur  donner  ce  goût  de  feu, 
en  soutenant  et  prolongeant  la  dis- 
tillation au  delà  du  terme.  La  li- 
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qoenr  qui  passe  vers  la  fin  sent 
très-décidément  le  brûlé. 

Il  est  nécessaire,  dans  les  arts, 
de  se  plier  au  goût  , même  au  ca- 
price du  consommateur  ; et  ce 
ui,cbez  nous,  est  rejeté  comme 
e mauvais  goût , peut  paroître 
exquis  et  friand  à l’habitant  du 
nord:  dans  le  midi,  une  sensibi- 
lité extrême  repousse  des  boissons 
brûlantes  qui , dans  des  climats 
très-froids , pourront  être  foibles  ; 
il faut  écorcher  un  moscovite  pour 
lui  donner  de  la  sensibilité,  a dit 
très  - ingénieusement  Montes- 
quieu. 

D’après  des  expériences  com- 
paratives, que  j’ai  été  dans  le  cas 
de  faire,  je  me  suis  convaincu 
u’on  obtenoit  encore  un  peu  plus 
’eau-de-vie  par  ce  procédé  que 
par  l’ancien.  Ce  qui  provient  de  ce 
que  l’eau-de-vie  sort  fraîche  de 
l’appareil,  et  qu’elle  n’éprouve  au- 
cune perte  par  l'évaporation. 
Aussi  les  ateliers,  dans  lesquels 
ces  appareils  perfectionnés  sont 
établis,  n’ont -ils  pas  sensiblement 
l’odenr  de  l'eau-de-vie. 

Lorsqu’on  distille  des  vins,  on 
conduit  la  distillation  jusqu’au  mo- 
ment où  la  liqueur  qui  passe  n’est 
plus  inflammable. 

Les  vins  fournissent  plus  ou 
moins  d’eau-de-vie,  selon  leur  de- 
gré de  supériorité.  Un  vin  très- 
généreux  fournit  jusqu'au  tiers  de 
son  poids.  Le  terme  moyen  du 
produit  de  nos  vins,  dans  le  midi , 
est  d'un  quart  de  la  totalité:  il  eu 
est  qui  fournissent  jusqu'à  un  tiers. 

Les  vins  vieux  donnent  une 
meilleure  eau-de-vie  que  les  nou- 
veaux ; mais  ils  eu  fournissent 
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moins , sur-tout  lorsque  la  décom- 
position du  corps  sucré  a été  ter- 
minée avant  la  distillation. 

Ce  qui  reste  dans  ta  chaudière  -, 
après  qu’ou  en  a extrait  l’eau  de- 
vie  , est  appelé  vinasse  : c’est  le 
mélange  confus  du  tartre  , du  prin- 
cipe colorant,  de  la  lie,  etc.  On 
rejette  ce  résidu  comme  inutile  ; 
néanmoins , en  le  faisant  dessécher 
à l'air  ou  dans  des  étuves,  on  peut 
en  extraire  par  la  combustion  un 
alkali  assez  pur, 

11  y a des  ateliers  où  l’on  fait 
aigrir  la  vinasse  pour  la  distiller, 
et  en  extraire  le  peu  de  vinaigre 
qui  s’y  est  formé. 

L’eau-de-vie  est  d’autant  plus  spi- 
ritueuse , qu'elle  est  mélangée  avec 
une  moins  grande  quantité  d’eau  ; 
et,  comme  il  importe  au  commerce 
de  pouvoir  en  conuoitre  aisément 
les  degrés  de  spirituosité , on  s’est 
long-temps  occupé  des  moyens  de 
les  constater. 

Le  bouilleur  on  distillateur  juge 
de  la  spirituosité  de  l'eau-de-vie 
par  le  nombre  , la  grosseur  et  la 
permanence  des  bulles  qui  se  for- 
ment en  agitant  In  liqueur  : à cet 
effet,  on  la  verse  d'un  vase  dans 
un  autre;  on  la  laisse  tomber  d’une 
certaine  hauteur  ; ou  bien , ce  qui 
est  plus  généralemait  usité , on 
l'enferme  dans  un  fuieon  allongé 
qu'on  en  remplit  anx  deux  tiers  , 
et  on  l'agite  fortement  en  en  te- 
nant l’orihee  bouché  avec  le  ponce  ; 
ce  dernier  appareil  est  appelé  la 
sonde. 

L’épreuve  par  la  combustion  , 
de  quelle  manière  qu'on  la  prati- 
que, est  très- vicieuse.  Le  règle- 
ment de  1729  prescrit  de  mettre 
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de  la  poudre  dans  une  cuiller , de 
la  couvrir  de  liqueur  et  d'y  mettre 
le  feu  : l'eau-de-vie  est  réputée  de 
première  qualité , si  elle  enflamme 
la  poudre  ; elle  est  mauvaise  dans 
le  cas  contraire.  Mais  la  même  qua- 
lité de  liqueur  enflamme  ou  n’en- 
flamme  pas  , suivant  la  propor- 
tion dans  laquelle  on  l'emploie  ; 
une  petite  quantité  enflamme  tou- 
jours, une  grande  n'enflamme  ja- 
mais, plrce  qne  l’eau  que  laisse  la 
liqueur , suffit  alors  pour  humecter 
la  poudre , et  la  garantir  de  l’in- 
flammation. 

On  a encore  recours  au  sel  de 
tartre  ( carbonate  de  potasse  ) , 
pour  éprouver  l’eau-de-vie.  Cet 
alkali  se  dissout  dans  l'eau  et  nul- 
lement dans  l'alkool  ; de  manière 
qne  celui-ci  surnage  la  dissolution 
qui  s'en  fait. 

Ces  premiers  procédés , plus  ou 
moins  défectueux,  ont  fuit  recourir 
à des  moyens  capables  tic  déter- 
miner la  spirituosité  par  l'élévaliou 
de  la  gravité  spécifique. 

Une  goutte  d’huile  versée  sur 
l’alkool  se  fixe  à la  surface  , ou  su 
précipite  au  fond,  selon  le  degré 
de  spirituosité  de  la  liqueur.  Ce 
procédé  a été  proposé  et  adopté 
par  le  gouvernement  espagnol  , 
en  1770  ; il  a fait  l’objet  d’un  ré-, 
glement,  mais  il  est  sujet  à erreur, 
puisque  l’effet  dépend  de  la  hau- 
teur de  la  chute  , de  la  pesanteur 
de  l’huile,  du  volume  de  fa  goutte, 
de  la  température  de  l’atmosphère, 
des  dimensions  des  vases , etc. 

En  1772,  cet  objet  important 
fut  repris  par  deux  physiciens  ha- 
biles , B or  te  et  Poujet  de  Cette  ; 
ils  ont  fait  connoître  et  adopter.  «. 
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par  le  commerce  de  Languedoc, 
un  pèse  • liqueur  auquel  ils  ont 
adapté  un  thermomètre , dont  les 
divers  degrés  indiquent,  à chaque 
instant , les  corrections  que  doit 
apporter,  dans  la  graduation  du 
pèse-liqueur , la  température  très- 
variable  de  l'atmospnère. 

A l'aide  de  ce  pèse-liquear , non 
seulement  on  juge  du  degré  de  spi- 
rituosité,  mais  on  ramène  l’eau  de- 
vie  à tel  degré  qu’on  peut  désirer: 
à cet  effet , on  a des  poids  de  di- 
verse pesanteur  : le  plus  pesant  est 
marqué  preuve  de  Hollande  ; le 
plus  léger,  trois-sept  : ainsi , si  Pon 
visse  à l'extrémité  inférieure  de  la 
tige  de  l'aréomètre  le  poids  preu- 
ve de  Hollande  , et  qu’on  plonge 
l’instrument  dans  une  liqueur  trois- 
sept,  il  s'enfonce  beaucoup  trop; 
mais  on  le  ramènera  au  niveau 
preuve  de  Hollande,  en  y ajoutant 
quatre  septièmes  d'eau. 

Si  on  visse  au  contraire  le  poids 
trois-sept , et  qu’on  plonge  l’aréo- 
mètre dans  une  liqueur  preuve 
de  Hollande , il  s’élèvera  dans  la 
liqueur  au  dessus  de  ce  dernier 
terme,  et  on  le  ramènera  aisément 
à ce  degré  en  y ajoutant  de  l’alkool 
plus  spiritueux. 

Lorsqu’on  distille  des  eaox- de- 
vie  pour  en  extraire  Palkool , ou 
emploie  communément  le  bain- 
marie  ; alors  la  chaleur  est  plus 
douce,  plus  égale;  le  produit  de 
la  distillation,  de  meilleure  qualité; 
c’est  ce  produit  qu’ou  appelle  esprit 
de  vin  dans  le  commerce. 

3°.  Lk  Tartre.  Le  tartre  existe 
dans  le  verjus  : il  est  encore  dans 
le  moût  ; il  concourt  à faciliter  ta 
formation  de  l'alkool , ainsi  que  nous 
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l'avons  déjà  observé  d'après  les  ex- 
périences de  Bulliun.  Il  se  dépose 
sur  les  parois  des  tonneaux  par  le 
repos,  et  y forme  une  croûte  plus 
ou  moins  épaisse,  hérissée  de  cris» 
taux  assez  mal  prononcés.  Quelque 
temps  avant  les  vendauges , lors- 
qu'on dispose  les  futailles  à la  re- 
cevoir, on  défonce  les  tonneaux, 
et  on  détache  le  tartre  pour  l’em- 
ployer dans  le  commerce  à sçs  di- 
vers usages. 

Le  tartre  n'est  pas  fourni  par 
tous  les  vins  dans  la  même  propor- 
tion ; les  rouges  en  donnent  plus 
que  lès  blancs  ; les  plus  colorés , 
les  plus  grossiers  eu  fournissent 
généralement  le  plus. 

La  couleur  varie  aussi  beaucoup, 
et  on  l'appelle  tartre  rouge  on 
tartre  blanc , selon  qu’il  provient 
de  l’un  on  l’autre  de  ces  vins. 

Ce  sel  est  peu  soluble  dans  feaa 
froide  : il  l’est  beaucoup  plus  dans 
l'eau  bouillante.  Il  ne  se  dissout 
presque  pas  dans  la  bouche,  et  ré- 
siste à la  pression  de  la  dent. 

On  le  débarrasse  de  son  prin. 
cipe  colorant  par  un  procédé  sim- 
ple, et  il  porte  alors  le  nom  de 
crème  de  tartre.  A cet  effet , on  le 
dissout  dans  feao  bouillante;  et  dès 
qu'elle  en  est  saturée , on  porte 
la  dissolution,  dans  les  terrines 
pour  la  laisser  Tefroidir  : il  se  pré- 
cipite, par  le  refroidissement,  une 
couche  de  cristaux  qui  sont  déjà 
presque  décolores.  On  dissout  de 
nouveau  ces  cristaux  dans  l’eau 
bouillante  ; on  mêle  , on  délaiq 
dans  la  dissolution  quatre  ou  cinq 
pour  cent  d’uoe  terre  argileuse  et 
sablonneuse  de  Murviel  près  de 
Montpellier,  et  ou  évapore  ensuite 
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jusqu'à  pellicule.  Par  le  refroidis- 
sement il  se  précipile  des  cristaux 
blancs  qui  , exposes  en  plein  air 
sur  des  toiles  pendant  quelques 
jours , acifuièrent  cette  blancheur 
qui  appartient  à la  crème  détartré; 
les  eaux- mères  sont  réservées  pour 
servir  à de  nouvelles  dissolutions. 
Telle  est,  à peu  près,  la  méthode 
qu'on  pratique  a Montpellier  et  dans 
les  environs  où  sont  établies  presque 
tontes  les  Fabrications  connues  de 
crème  de  tartre. 

Le  tarlre  est  encore  employé 
comme  fondant  : il  a le  double 
avantage  de  fournir  le  carbone 
nécessaire  à la  désoxigénation  des 
métaux , et  l’alkal*qui  est  un  des 
meilleurs  fondans  connus. 

On  purifie  encore  la  tarlre  par 
la  calciuation.  Ou  décompose  et 
détruit  son  acide  par  ce  premier 
moyen, et  il  ne  reste  plus  que  l'alkali 
et  le  charbon  : on  dissout  l’alkali 
dans  l'eau, on  filtre,  en  rapproche 
la  dissolution  et  on  obtient  ce  sel 
très  - connu  dans  les  pharmacies, 
sous  le  nom  de  sel  de  tartre  , 
carbonate  de  potasse. 

Le  tartre  ne  fournit  guère  en 
alkali  que  le  quart  de  son  poids. 

4°.  L’Exthactif.  Le  principe 
extractif  abonde  dans  le  moût  : il 
y paroît  dissous  à l’aide  du  sucre  : 
mais  lorsque  la  fermentation  déna 
ture  le  principe  sucré  , l'extractif 
diminue  sensiblement.  Alors  nne 
portion  presque  ramenée  à l'état 
de  fibre  se  précipite  ; le  dépôt  en 
est  d’autant  plus  sensible,  que  la 
fermentation  s'est  plus  ralentie,  et 
que  l'alkool  est  plus  abondant  ; 
c’est  sur-tout  ce  qui  constitue  la 
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lie.  Cette  lie  est  toujours  mêlée 
d’une  quantité  assez  considérable 
de  tarlre  qu'elle  enveloppe. 

Il  existe  toujours  dans  le  vin 
une  portion  d’extractif  qui  y est 
dans  une  dissolution  exacte  ; on 
peut  l’en  retirer  par  l'évaporation. 
Il  est  plus  abondant  dans  les  vins 
nouveaux  que  dans  les  vieux.  Ils 
en  poroissent  d’autant  plus  com- 
plètement débarrassés  qu’ils  ont 
plus  vieilli. 

Celle  lie  desséchée  au  soleil 
ou  dans  des-  étuves , après  avoir 
été  fortement  exprimée  , est  en- 
suite brûlée  pour  en  extraire 
cette  sorte  d’alkali  appelé  dans  le 
commerce  cendres  gravelées.  La 
combustion  s’opère  dans  nn  four- 
neau dont  on  élève  les  parois  à 
mesure  qu’elle  se  fait  In  résida 
est  une  masse  poreuse,  d'un  gris 
verdâtre  qui  forme  environ  la 
trentième  partie  de  la  quantité  de 
lie  brûlée. 

Cest  cette  lie  dont  on  débar- 
rasse les  vins  par  le  soutirage , 
lorsqu’on  veut  les  préserver  de  la 
dégénération  acide. 

5°.  L’Arome.  Tons  les  vins  na- 
turels ont  uneodenr  plus  ou  moins 
agréable.  Il  en  est  même  qui 
doivent  une  grande  partie  de  leur 
réputation  au  parfum  ou  bouquet 
qu’ils  exhalent.  I.e  vin  de  Bour- 
gogne est  dans  ce  cas  - là.  Ce  par- 
fum se  perd  par  une  fermentation 
trop  tumultueuse  ; il  se  renforce 
par  la  vétusté.  I)  n'existe  que  ra- 
rement daDs  les  vins  très-généreux, 
ou  parce  que  l'odetir  forte  de  l’al- 
kol  le  masque,  ou  parce  que  U 
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forte  fermentation  , qui  a été  né- 
cessaire pour  développer  l’esprit, 
l’a  éteint  ou  fait  dissiper. 

Cet  arôme  ne  paroît  pas  sus- 
ceptible dêlre  extrait  pour  être 
porté  â volonté  sur  d’autres  subs- 
tances. Le  feu  même  paroît  le  dé- 
truire; car,  à l'exception  du  pre- 
mier liquide  qui  passe  à la  distilla- 
tion , et  qui  conserve  un  pen  de  l’o- 
deur particulière  au  vin  , l’eau-de- 
vie  qui  vient  ensuite  n’a  plus  que 
les  caractères  qui  lui  appartiennent 
essentiellement. 

6°.  Le  Principe*  colorant. 
Le  principe  colorant  du  vin  existe 
dans  la  pellicule  du  raisin  : lors- 
qu’on fait  fermenter  le  moût  sans 
k marc,  le  vin  en  est  blanc.  Ce 

Erincipe  colorant  ne  se  dissout  dans 
i vendange  que  lorsque  l’alkol  y 
est  développé;  ce  n’est  qu 'alors 
que  le  vin  se  colore;  et  la  couleur 
en  est  d'autant  moins  nourrie  que 
la  fermentation  a été  plus  tumul- 
tueuse, ou  qti’on  a laissé  cuver 
pluslong  temps.  Cependant  la  seule 
expression  du  raisin,  par  nn  fou- 
lage fait  avec  soin,  peut  mêler  aa 
moût  une  quantité  suffisante  de 
principe  colorant,  pour  faire  pren- 
dre à la  masse  une  couleur  assez 
intense;  et  lorsqu'on  a pour  but 
d’obtenir  du  vin  assez  décoloré,  on 
cueille  le  raisin  à la  rosée,  et  on 
foule  le  moins  possible. 

Le  principe  colorant  se  préci- 
pite en  partie  dans  les  tonneanx 
avec  le  tartre  et  la  lie  ; et , lorsque 
le  vin  est  vieux  il  n'est  pas  rare  de 
le  voir  se  décolorer  complètement  ; 
alors  la  couleur  se  dépose  en 
pellicules  sur  les  parois  des  vases 
ou  dans  le  fond;  ou  voit  comme 


V I N 

des  membranes  nager  dans  le  li- 
quide et  troubler  la  transparence 
de  la  liqueur. 

Si  l’on  expose  des  bouteilles  rem- 
plies de  vin  an  soleil,  quelques  jours 
suffisent  pour  précipiter  le  prin- 
cipe colorant  en  larges  pellicules. 
Le  vin  ne  perd  ni  son  parfum  ni 
ses  qualités.  J’ai  fait  souvent  cette 
expérience  sur  des  vins  vieux  très- 
colorés  du  midi. 

Il  suffit  de  verser  de  l’ean  de 
chaux  en  abondance  sur  le  vin, 

Eour  en  précipiter  le  principe  de 
i couleur.  Dans  ce  cas,  la  chaux 
se  combine  avec  l’acide  malique, 
et  forme  un  sel  qui  paroît  en  flo- 
cons légers  danj  la  liqueur.  Ces  flo- 
cons se  déposent  peu  à peu  et  en- 
traînent tout  le  principe  colorant. 
Le  dépôt  est  noir  ou  blanc,  selon 
la  couleur  du  vin  sur  lequel  on 
opère.  Il  arrive  souvent  que  le  vin 
est  encore  susceptible  de  préci- 
piter malgré  qu'il  ait  été  complète- 
ment décoloré  par  un  premier  dé- 
pôt, ce  qui  prouve  que  le  prin- 
cipe de  la  couleur  a une  très-forte 
affinité  avec  le  malato  de  chaux. 
Le  précipité  coloré  est  insoluble 
dans  l’eau  froide  et  dans  l’ean 
chaude.  Ce  liquide  ne  produit 
même  aucun  changement  sur  la 
couleur.  L’aikool  n’a  presque  aucun 
effet  sur  lui,  seulement  il  y prend 
une  légère  teinte  brune.  L’acide 
nitrique  dissout  le  principe  colo- 
rant de  ce  précipité. 

Lorsqu'on  a réduit  le  vin  à l’é- 
tat d’extrait,  l’alkool  qu’on  y passe 
dessus  , sc  colore  fortement  , de 
meme  que  l’eau , quoique  moins. 
Mais,  outre  le  principe  coloraut 
qui  se  dissout  alors , il  ÿ a encore 

un 


Digitized  by  Google 


tin  principe  extractif  sucré  qui  faci- 
lite fa  dissolution. 

I-e  principe  colorant  ne  paroît 
donc  pas  de  la  nature  des  résines; 
il  présente  tous  les  caractères  qui 
appartiennent  à une  classe  très- 
uumbreuse  de  produits  ' végétaux 
qui sc  rapprochent  des  fécules,  sans 
en  avoir  toutes  les  propriétés.  Le 
plus  grand  nombre  des  principes 
colorans  sont  de  ce  genre  : ils  sont 
solubles  a l’aide  de  l'extractif;  et 
lorsqu’on  les  dégage  de  cet  inler- 

solide’  ' * 86  ^Xeni  cpune  n,an'ùre 
Pa  r J.  A.  Chaptal, 

Conseiller  d’Éut , Membre  de  l’W 
titut  national,  et  des  Société»  d’Agri- 
cullure  des  département  de  la  Seine 
Morbihan , Hérault  ( etc. 

VINAIGRE. 

I.e  vinaigre  est  une  liqueur 

flC!c  i P.r°eU"e  Par  lc  second  de- 
gré de  la  fermentation  vineuse  ; on 
tait  du  vinaigre  Don  seulement 
avec  le  vin  proprement  dit,  mais 
encore  avec  le  poiré,  le  cidre,  la 
bière,  l'hydromel,  lej>etît-lait,etc: 
Le  premier  l’emportant  sur  tous 
les  autres  vinaigres  pour  l'agré- 
ment  et  pour  la  force  , c’est  de 
celui  de  raisin  dont  il  sera  particu- 
lièrement question  dans  cet  article. 

Comme  il  n'y  a pas  de  vin, 
cio  quelque  nature  qu’il  soif  , 
qui  ne  tende  journellement  à se 
convertir  en  vinaigre  , et  qui  ne  le 
devienne  en  eflèt  au  bout  d'un 
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temps  plus  ou  moins  long,  à raison 
des  circonstances  , la  première 
idee  de  faire  du  vinaigre  est  sans 
doute  due  à l’inattention  de  cpieL 
ques  vignerons  , ou  de  personnes 
chargées  du  gouvernement  des  cel- 
liers ; la  saveur  aigrelette  qu'auront 
contractée  les  liqueurs  vineuses, 
ne  permettait  plus  de  les  consom- 
mer en  boisson  , on  aura  essayé  de 
les  faire  servir  à relever  la  saveur 
des  mets  ou  à en  prolonger  la 
dorée. 

Le  quil  a de  positif,  c’est  que 
l’origine  du  vinaigre  remonlc  à 
la  plus  haute  antiquité.  Pline , dans 
son  Histoire  naturelle  (i),  ne  tarit 
point  en  éloges  sur  l’usage  de  cet 
acide,  soit  comme  assaisonnement, 
soit  pour  conserver  des  fruits  et 
des  légumes.  On  I’employoit  aux 
embaumemejis  : et  sans  doute  que 
le  cédria  des  Égyptiens  n’étoit  pas 
autre  chose  que  du  vinaigre.  Mêlé 
à l’eau , il  servoit  souvent  de  boisson 
aux  légions  romaines  , sous  le  nom 
d'oxycrat.  Enfin  , il  n’exislc  pas  do 
traité  d’économie  domestique  qui 
ne  fasse  mention  du  vinaigre.  A la 
vérité,  aucun  auteur,  avant  Glauber, 
n’avoit  indiqué  un  procédé  détaillé 
et  complet  pour  le  faire.  Faut -il 
s’étonner  si,  parmi  les  artistes  qui 
ont  la  réputation  d'envelopper 
leurs  manipulations  des  ombres 
épaisses  du  mystère, les  vinaigriers 
n’occupent  pas  une  place  distin- 
guée, {misqu’autrefois , et  même 
encore  aujourd'hui  , on  dit  pro- 
verbialement,lorsqu’on  ne  veut  pas 
révéler  quelque  chose:  C 'est  le  se- 


(i)  Lib.  XIV , Ch.  XX  , etc. 
J ome  X. 
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cret  du  vinaigrier.  Mais  heureu- 
sement que  cette  belle  conception 
de  la  description  des  arts  et  métiers, 
est  parvenue  à déchirer  le  voile,  et 
que  la  diversité  des  moyeus  par 
lesquels  on  peut  transformer  toutes 
les  liqneurs  vineuses  en  vinaigre, est 
maintenant  bien  connue. 

Nous  ne  chercherons  pas  à don- 
ner à cet  article  plus  d’étendue 
qu'il  ne  doit  en  avoir:  il  ne  s'agit 

F oint  de  présenter  ici  l’extrait  do 
art  du  vinaigrier  ; il  fait  partie 
des  Arts  et  Métiers  , imprimés 
in- 4°  , ùNeufchâtel  ; et, en  ledécri- 
vant,  le  citoyen  Uemachy  a rendu 
un  nouveau  service  à lu  chimie. 
Le  lecteur  qui  désireroit  connoîlre 
plus  eu  détail  tous  les  procédés 
«le  cet  art,  doit  consulter  l’édi- 
tion que  nous  citons,  d'autant  plus 
volontiers  que  M.  Struye , membre 
de  la  société  physique  de  Berne , 
y a ajouté  des  notes  intéressantes 
qui  ne  laisseul  pas  que  d’augmenter 
futilité  d'uu  art  borné  en  appa- 
rence. Mais  il  en  est  jde  l’art  du 
vinaigrier  comme  de  beaucoup 
d’autres , il  peut  acquérir  de  la 
consistance  , de  l’extension  et  de 
la  célébrité  par  le  génie  d'un  seul 
homme.  Nous  en  avons  la  preuve 

Bar  ce  qu’a  fait  le  citoyen  Maille. 

traces  a son  intelligence  et  à ses 
travaux  , cet  acide  a passé  aux 
extrémités  des  deux  mondes, avec 
les  noms  les  plus  pompeux  et  les 
odeurs  les  plus  agréables*,  sur  la 
toilette  des  dames  de  toutes  les 
classes.  Le  citoyen  Acloque , qui 
lui  a succédé, ne  s’occupe  pasavec 
moins  de  succès  & donner  à cette 
branche  de  commerce  national 
tous  les  avautages  que  peut  lui 
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communiquer  l'industrie  éclairée 
par  les  sciences. 

Mais  il  s’agit  d’expo*er  ici  en 
quoi  consiste  la  formation , la  pré- 
paration , la  conservation  , et  les 
propriétés  des  différentes  sortes 
de  vinaigres  usitées  en  Europe;  et 
pour  ne  pas  nous  livrer  à des  dé- 
tails étrangers  à cet  ouvrage , nous 
tâcherons  de  renfermer  dans  un 
courl  espace  tous  les  avantages  que 
ce  produit  du  second  degré  de  la 
fermentation  vineuse  peut  offrir 
aux  arts  et  a l'économie. 

Réflexions  générales  sur  la  théorie 
du  vinaigre. 

L’imperfection  de  la  théorie 
chimique,  à l’époque  de  la  publi- 
cation de  toqt  ce  qui  a paru  de 
plus  méthodique  sur  l'art  de  faire 
le  vinaigre  , a influé  nécessaire- 
ment sur  les  principes  établis  dans 
ces  ouvrages.  Ainsi,  la  théorie  de 
l’acétificatio*,  qu’on  présenta  alors, 
ne  sauroit  plus  être  admise  au- 
jourd'hui ; nous  croyons  inutile 
d’en  donner  ici  la  preuve.  Bornons- 
nous  à quelques  réflexions  géné- 
rales sur  la  théorie  du  vinaigre , 
que  nous  a communiquées  le  ci- 
toyen Prozet,  savant  pharmacien , 
et  professeur  à Orléans.  Il  a été  à 
portée , plus  qu’aucun  chimiste , de 
suivre  avec  détail  les  fabriques  de 
vinaigre , et  de  saisir  tous  les  phé- 
nomènes qui  précèdent , accom- 
pagnent, et  suivent  la  fermenta  lion 
acéleuse. 

Parmi  les  différentes  altérations 
dont  le  vin  est  susceptible , une 
des  principales  est , sans  doute  , 
celle  qui  le  change  en  vinaigre. 

Si  la  température  du  lieu  où 
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Ton  conserve  le  vin  est  très-basse  ; 
si  les  vaisseaux  qui  le  contiennent 
sont  imperméables  à l'air  , et  qu'ils 
soient  exactement  pleins , le  vin 
se  maintiendra  dans  le  même  état, 
parce  qu’il  ne  sera  pas  agité  de  ce 
1 mouvement  intestin  et  lent , qui 
sans  cesse  l’affine  et  le  perfec- 
tionne. Le  vin  tenu  dans  un  lieu 
frafs , dans  des  bouteilles  exacte- 
ment fermées , s’y  conserve  pen- 
dant frèslong-temps  sans  aucune 
altération.  La  fermentation  lente 
qui  se  continue  dans  le  vin  est  donc 
un  mouvement  qui , en  décompo- 
sant le  corps  muqueux  , en  unit 
les  principes  avec  des  parties  que 
l’air  lui  lournit. 

Les  expériences  des  chimistes 
modernes  ne  laissent  aucun  doute 
sur  la  nature  de  la  portion  de  l’air 
ambiant , qui  se  combine  avec  les 
parties  du  corps  muqueux  qui 
n'ont  pas  encore  subi  la  fermen- 
tation vineuse.  On  sait  maintenant 
que  c’est  la  buse  de  la  masse  de 
cette  portion  atmosphérique  qui 
est  la  senle  propre  à entretenir  la 
respiration,  et  qui , par  cette  raison, 
a reçu  le  nom  d’air  vital , et  depnis 
celui  de  gaz  oxigène , à cause  d'une 
autre  de  ses  propriétés,  qui  est  de 
donner  naissance  à l’acidité  dans 
un  très-grand  nombre  de  ses  com- 
binaisons. Il  paroit  que  le  mouve- 
ment de  fermentation  insensible, 
qui  atténue  de  plus  en  plus  le 
muqueux  resté  dans  le  vin  , tend 
à mettre  à nu  le  carbone , et  à 
l’nnir  à l’oxigène  de  l’air  atmo- 
, sphérique  ; aussi  observe-t-on  qu’à 
diverses  époques  de  ce  mouve- 
ment fermentatif , il  y a une  lé- 
gère production  ou  dégagement 
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de  gaz  acide  carbonique.  L’art  de 
conserver  le  vin  ne  consiste  donc 
qu’à  retarder  le  mouvement  intes- 
tin de  celte  liqueur  par  un  abais- 
sement de  température , et  par 
l’exactitude  à intercepter  toute 
communication  avec  l’air  exté- 
rieur. 

Mais , si  le  mouvement  lent  de 
fermentation  qui,  en  atténuant  les 
parties  du  viu , rend  leur  union 
plus  intime  et  la  liqueur  plus  ho- 
mogène , reçoit  une  accélération 
par  l'élévation  de  la  température  , 
alors , après  les  avoir  divisées 
presque  à l’infini  , il  les  dispose  à 
contracter  de  nouvelles  combinai- 
sons ; et  si  l’air  a un  libre  accès  , il 
s'établit  bientôt  de  nouveaux  cen- 
tres d'attraction  élective.  La  trans- 
position des  principes  du  viu  donne 
naissance  à des  cires  nouveaux. 
L’oxigène,  se  combinant  abondam- 
ment avec  de  l’hydrogène  et  du 
carbone  , produit  l'acide  acétique 
ou  vinaigre  , tandis  qu'une  portion 
de  ce  même  oxigène,  s’unissant  à 
la  partie  extractive  du  vin  et  à 
du  carbone  surabondant,  forment 
les  fèces  ou  lies  qui  se  précipitent 
toujours  en  plus  ou  moins  grande 
quantité,  suivant  l’espèce  de  vin  qui 
subit  la  fermentation  acéteusc. 

D’après  ces  principes  , il  est 
aisé  d’apprécier  l’assertion  de  Bê- 
cher, qui  prétend  avoir  converti 
du  vin  en  vinaigre  très-fort  , en 
le  faisant  digérer  pendant  long- 
temps sur  le  feu,  dans  un  bouteille 
fermée  hermétiquement.  S’il  a 
réellement  réussi , ce  ne  peut  être 
que  parce  que  la  quantité  du  viu 
étoit  très-petite,  et  que  le  vaisseau 
dans  lequel  il  l'a  fait  digérer  éliit 
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très-grand.  Alors  la  masse  d’air 
qui  y étoit  ren Fermée,  a pu  con- 
tenir suffisamment  d'exigène  pour 
acidifier  le  vin  employé.  Car,  sans 
absorption  d’air,  il  nepculyavoir 
d'acidification  du  vin.  C’est  ure 
vérité  qui  a été  mise  dans  le  plus 
grand  jour  pur  l’expérienco  de 
liozier.  Voyez  Fermentation  acé- 
tCUsC. 

Nous  pensons  qu'il  en  est  de 
mémo  de  l’expérience  de  Hom- 
berg  qui  assure  avoir  Fait  du  bon 
vinaigre  en  brassant  pendant  trois 
jours  une  bouteille  de  vin  qu’il 
avoit  attachée  pour  cela  au  cliquet 
d'un  moulin  ; il  est  également  pré- 
sumable que  la  majeure  partie  de 
la  bouteille  étoit  vide  : alors  l’agi- 
tation violente  , en  mêlant  les  mo- 
lécules de  la  liqueur  avec  celles 
de  Fuir,  eu  aura  multiplié  les  con- 
tacts. Les  parties  constituantes  du 
vin  et  celles  du  gaz  oxigène,  rap- 
prochées ainsi  du  centre  de  leur 
affinité  respective , auront  cédé 
à la  tendance  qui  les  porte  les  uns 
vers  les  autres  ; elles  se  seront  com- 
binées , et  le  vin  aura  été  changé 
en  vinaigre. 

Ce  n’est  sûrement  pas  d’après 
la  connoissance  de  ce  qui  se  passe 
daus  la  Fermentation  acéleuse  que 
se  sont  établies  les  opérations  de 
l’art  du  vinaigrier.  Cet  art,  qui 
sans  doute  est  très- ancien  puis- 
qu’il est  Fondé  sur  les  besoins  de 
l'homme,  comprend  une  suite  de 
procédés  que  l'on  a>  toujours  exé- 
cutés, plutôt  par  l’imitution  , que 
d’après  les  priucipes-  d'une  pra- 
tique éclairée  par  la  théorie.  Ce- 
pendant il  est  aisé  de  sentir  com- 
bien les  lumières  que  Fournit  la 
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chimie  sont  essentielles  ponr  les 
progrès  de  eet  art,  et  pour  l’expli- 
cation des  différences  que  présente 
le  vinaigre  , suivant  la  nature  do 
la  liqueur  vineuse,  dont  il  tire  son 
origine. 

C’est  cette  science,  en  effet,  qui 
nous  apprend  pourquoi  les  cidres , 
qui  coutiennent  toujours  des  par- 
ties muqueuses  non  encore  atté- 
nuées, et  peu  de  parties  spiritueu- 
ses , donnent  uu  vinaigre  plus  Foible 
que  celui  qui  est  fait  avec  le  vin  j 
pourquoi,  parmi  les  difierens  vins, 
ceux  qui  abondent  en  parties  co- 
lorantes extractives  , et  qui  Sont 
foibles,  sont  bien  moins  propres 
à produire  un  bon  vinaigre  que 
ceux  qui  sont  foibles  en  couleur  et 
très  spiritueux. 

Dillérentes  expériences  exactes 
ont  prouvé  positivement  que  l’al- 
kool  ou  esprit  de  vin  conlribuoit 
essentiellement  à la  Formation  et 
à la  Force  du  vinaigre  ; elles  ont 
démontré  que  les  principes  de  ce 
produit  de  la  fermentation  vineuse 
avoient  une  singulière  aptitude  à 
sc  combiner,  puisque  dans  tous  les 

Ijrocédés  oxigénans  auxquels  on 
es  a soumis,  il  y a toujours  eu  gé- 
nération d’acide  acétique.  C’est  à 
raison  de  cette  disposition  de  la 
partie  spiritueuse  du  vin  que  Car- 
theuser  assure  qu’on  peut  augmen- 
ter de  beaucoup  la  force  an  vi- 
naigre, en  introduisant  dans  le  vin 
une  certaine  quantité  d’eau-de- 
vie  , avant  de  lui  faire  subir  la  Fer- 
mentation acide.  Becher  avoit 
aussi  reconnu  la  nécessité  de  la  * 
partie  spiritueuse  du  vin  pour  la 
formation  du  bon  vinaigre.  Il  af- 
firme, daus  sa  physique  souter- 
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raine,  L.  i.  Sccf.  5,  chap.  2,N°. 
238,  qa’on  n’obtenoit  qu’un  vinai- 
gre foible  et  imparfait,  lorsque, 
par  une  coction  lente,  on  faisoit 
évaporer  l’esprit  du  vin  qu’on 
VOuloW  changer  en  vinaigre. 

Il  est  donc  facile  de  concevoir 
que  toute  liqueur  qui  a subi  com- 
plètement la  fermentation  spiri- 
tueuse  doit  nécessairement  passer 
d’elle-même  à la  fermentation  acé- 
teuse,  si  elle  se  trouve  dans  les 
circonstances  qui  déterminent  celte 
dernière.  On  sentira  également  que 
la  manière  de  disposer  et  de  con- 
duire cette  opération  doit  beau- 
coup influer  sur  la  qualité  du  ré- 
sultat. 

Boerrhaavc  a écrit  nn  procédé 
très -bon  pour  faire  promptement 
le  vinaigre  : il  consiste  à mêler  le 
vin  avec  sa  lie  et  son  tartre,  et  à 
le  verser  dans  deux  cuves  placées 
dans  un  lieu  dont  la  température 
soit  élevée  de  seize  à dix-huit  de- 
grés au  moins;  à un  pied  ou  en- 
viron du  fond  de  ces  cuves,  on 
plaée  jdenx  claies,  sur  lesquelles 
on  met  un  lit  de  branches  de  vigne 
vertes,  et  par  dessus,  des  rafles 
de  raisins,  jusqu’à  la  hauteur  des 
cuves.  On  distribue  inégalement  la 
liqueur  dans  ces  deux  vaisseaux  , 
de  manière  que  l’un  soit  plein  , 
tandis  que  l’autre  no  l’est  qu’à 
moitié.  Dans  l'intervalle  de  deux  à 
trois  jours,  la  fermentation  s'éta- 
blit dans  la  cuve  demi- pleine.  On 
la  laisse  aller  pendant  vingt-quatre 
heures,  après  quoi  on  remplit  celte 
cave  avec  la  liqueur  9e  la  cuve 

Ïdeine.  La  fermentation  sc  déve- 
oppe  alors  dans  cette  dernière  ; 
on  la  modère  également  au  bout 


V I N 33i 

de  vingt-quatre  heures,  en  la  rem- 
plissant avec  la  liqueur  de  l'autre 
cuve,  et  on  répète  ce  changement 
toulcs  les  vingt  • quatre  heures  , 
jusqu’à  ce  que  la  fermentation  soit 
achevée,  ce  que  l'on  reconnoît  à la 
cessation  du  mouvement  dans  la 
cuve  demi-pleine;  car  c’èst  dans 
cette  dernière  que  se  fait  la  com- 
binaison des  principes  qui  consti- 
tuent le  vinaigre. 

La  théorie  du  changement  du 
vin  en  vinaigre,  par  ce  procédé, 
est  très-aisée  à développer,  d’après 
les  observations  de  Guylon  Ulor- 
reau.  En  général,dit-il,le  vin  passo 
d’autant  plus  vite  à l'état  de  vinai- 
gre, que  la  masse  est  plus  petite, 
qu’elle  est  plus  en  contact  avec 
l’air , et  qu’elle  éprouve  plus  de 
chaleur  , pourvu  cependant  que 
cette  chaleur  ne  soit  pas  portée  à 
un  degré  capable  de  décomposer 
et  de  détruire  plutôt  que  de  favo- 
riser le  mouvement  spontané.  I.a 
pile  de  rafles  et  de  rameaux,  qui 
aemeuro  exposée  à l’air  dans  le 
tonneau  à moitié  vide , présente 
une  grande  surface  à ce  fluide;  la 
liqueur  qui  reste  adhérente  à ces 
rameaux  s’en  imprègne  par  excès  ; 
et  de  là  vient  la  cnalenr  qu'elle 
éprouve,  qu’elle  comrauniqne  d’a- 
bord à la  masse  intérieure,  et  qui 
se  répartit  ensuite  sur  toute  celle 
qu’on  y ajoute  , quand  on  juge 
qu’il  est  temps  de  remplir  le  ton- 
neau. 

Cependant  on  ne  peut  se  dissi- 
muler que,  si  ce  procédé  a l’avan- 
tage de  procurer  plus  prompte- 
ment le  changement  du  vin  en  vi- 
naigre, il  n'ait  aussi  l’inconvénient 
de  dissiper  un  peu  des  parties  spi-' 
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la  température , et  plus  son  vinai- 
gre seroit  acide;  en  conséquence, 
il  échauffoit  son  poêle  de  manière 
à avoir  au  moins  30  degrés  de 
chaleur.  Cependant  son  vinaigre 
étoit  constamment  très  (bible  ; con- 
sulté par  le  fabricant , le  citoyen 
Prozel  fit  observer  que  l’élévation 
de  la  température  qu’il  maiule- 
noit  dans  son  atelier  , eu  procu- 
rant l'évaporation  de  la  partie  spi- 
ritueuse  du  vin , occasionnoit  la 
défectuosité  de  son  vinaigre  ; le 
vinaigrier  a profité  de  l’avis,  et, 
depuis  , sou  vinaigre  est  excellent. 

Cette  observation  ne  suffit -elle 
pas  pour  démontrer  combien  sont 
vicieuses  ces  méthodes  qui  pres- 
crivent de  chauHcr  le  vin  jusqu'à 
le  faire  bouillir  , dans  la  vue  d’ac- 
célérer la  fermentalion  acéteuse  ? 
elles  dérangent  ses  parties  consti- 
tuantes , les  dénaturent  en  dissi- 
pant la  partie  spiritueuse  , la  seule 
appropriée  pour  l’acétification. 
Or  , si  dans  cette  opération,  le  con- 
cours de  la  chaleur  est  essentiel 
comme  celui  de  l’air  extérieur , 
on  doit  régler  l’un  et  l’autre , car 
leur  absence  ou  leur  excès  nuit 
directement  à la  perfection  du  ré- 
sultat. 

Troisième  condition.  Les  moyens 
employée  pour  favoriser  la  fermen- 
tation acéteuse,  et  connus  parmi  les 
vinaigriers , sous  les  noms  de  mère 
de  vinaigre , sont  i°.  les  lies  de  tous 
les  .vins  acides;  2°.  les  lies  de  vi- 
naigre ; 3°.  le  tartre  rouge  et  blauc; 
4 '.  un  vaisseau  de  bois  que  l'on  a 
bien  rincé  avec  du  vinaigre  ou  qui 
en  a renfermé  pendant  un  certain 
temps,  ou  le  vinaigre  lui -même; 
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5Q.  du  vin  qui  a été  mêlé  souvent 
avec  sa  lie  ; 6°.  les  rejetons  des  vi- 
gnes et  les  rafles  de  grappes  de  rai- 
sins , de  groseilles  , do  cerises  et 
d'autres  fruits  d’uu  goût  piquant  et 
acide;  70.  du  levain  de  boulanger, 
après  qu'il  est  aigri  ; 8°.  les  diffé- 
rentes espèces  de  levures  ; 90. enfin, 
toutes  les  substances  animales  et 
leurs  débris. 

Mais  de  tous  ces  levains  propres 
à faire  du  vinaigre,  ceux  qui  ap- 
partiennent au  règne  animal, quoi- 
que vantés  par  plusieurs  auteurs, 
comme  les  plus  actifs  et  les  plus 
efficaces  pour  augmenter  toute  fer- 
mentalion végétale,  11e  doivent 
pas  être  employés  sans  beaucoup 
do  circonspection  : sans  doute,-  ils 
peuvent,  en  petite  quantité,  fa- 
ciliter l’acétification  , à cause  '■  de 
leur  tendance  à la  décomposition; 
mais  le  vinaigre  qui  en  résulte  ne 
sanroit  se  conserver  long-temps: 
la  présence  du  gaz'azote  de  ce  prin- 
cipe de  l’animalisation  doit  néces- 
sairement déterminer  de  nouvelles 
altérations,  et  donner  aux  fluides 
ni  le  contiennent  une  grande  t én- 
oncé à la  putréfaction. 

Quatrième  condition.  Les  vinai- 
griers d'Orléans  persuadés,  d’après 
une  longue  suite  d’expériences  et 
d’observations , que  le  premier  et 
le  plus  sur  moyen  pour  obtenir 
un  vinaigre  parlait , c'éloit  d’y  em- 
ployer du  vin  de  bonne  qualité, 
poussent  le  choix,  à cct  égard,  aussi 
loin  qu’il  peut  aller  ; ils  ont  re- 
marqué que  les  vins  d'un  an  Sont 
préférables  au  vin  nouveau  , sans 
doute  parce  qu'ils  sont  dépouillés 
de  lie  , et  que  d’ailleurs  la  plus 
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grande  pallie  de  la  matière  sucrée 
ayant  passé  à l'état  spiritueux  , 
l ücétifieatiun  doit  s’en  mieux  faire. 

Plusieurs  auteurs  penseut,  au 
contraire,  que  les  vins  tournant  à 
l’aigre  sont  ceux  qu’on  doit  pré- 
férer. Sans  doute  , il  faut  bien  en  ti- 
rer parti  quand  ils  sont  dans  cet 
état  de  détérioration  ; mais  il  n’en 
résulte  toujours  qu'un  vinaigre  fort 
médiocre  pour  l'odeur,  le  goût  et 
les  effets:  ils  ont  éprouvé  uu  com- 
mencement d’altération  dans  leurs 
principes  constituais  : enfin , c’est 
une  fermentation  étrangère  à celle 
du  vinaigre.  i 

Ceux  qui  partagent  cette  opinion, 
et  qui  regardent  les  petits  vins, 
les  boissons  vineuses  connues  sous 
le  nom  de  piquette,  comme  les 
plus  propres  à faire  le  vinaigre  ,> 
sont  également  dans  l’erreur;  car 
il  est  prouvé  que  le  vin  le  plus  gé- 
néreux est  celui  qui  produit  lo  plus 
de  vinaigre  de  qualité  Supérieure  ; 
que  le  petit  cidre,  la  petite  bière, 
et  les  autres  liqueurs  peu  abon- 
dantes en  esprit  de  vin  (alkool), 
donnent  constamment  des  vinaigres 
foibles  et  de  peu  de  durée. 

Cependant,  quoique  l’esprit  de 
vin  soit  nécessaire  à l'acétification, 
nous  sommes  éloignés  de  penser 
qu’il  fasse  une  des  parties  consti- 
tuantes du  vinaigre  , et  que  ce  der- 
nier soit  composé  des  mêmes  prin- 
cipes que  le  vin.  On  sait  qu’en 
distillant  le  vin , la  liqueur  qui 
reste  au  fond  de  la  cucurbite  ne 
produit  plus  qu’un  vinaigre  plat, 
d’une  garde  difficile.  It  est  acide , 
mais  dépourvu  de  ce  gratter  par- 
ticulier qui  le  caractérise. 

Si , lorsque  le  vinaigre  est  par- 
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fait  on  n’y  retrouve  plus  l’eau-de- 
vie  que  le  vin  contenoit  avant  sa 
conversion  en  acide  acéteux  , ou 
u’on  y a ajoutée  dans  la  vue 
"augmenter  sa  force  , on  se  trcin- 
peroit  en  imaginant  qu’elle  est  si  in- 
timement combinée  , qu’il  pafoît 
impossible  de  l'eu  dégager  ; mais 
clic  a changé  de  nature  dans  l’acé- 
tification ; et  l’on  est  bien  con- 
vaincu maintenant  que  le  fluide 
qu’on  a pris  pour  de  l’esprit  de 
vin  , et  qni  s'enflamme  en  chauffant  * 
jusqu’à  l'ébullition,  le  vinaigre  ra- 
dical, est  le  gaz  inflammable,  le 
gaz  hydrogène. 

D’après  les  expériences  cl  les 
vues  du  citoyen  Chaptal  qui  vient 
de  développer  dans  cet  ouvrage  , 
avec  le  génie  qui  lui  est  propre, 
tous  les  phénomènes  de  la  vinifi- 
cation, il  sera  plus  aisé  encore  do 
juger  pourquoi  les  vins  du  midi  , 
c’est  à-dire  , les  plus  riches  en  es- 
prit, produisent  les  meilleurs  vinai- 
gres, et  comment , en  ajoutant  de 
l'eau-de-vie  ( alkool  ) aux  vins  de 
bas  aloi  et  aux  autres  liqueurs  vi- 
neuses foibles  ou  passées , on  par- 
vient à obtenir  un  acide  plus  fort, 
et  d’une  garde  plus  facile. 

Mais  nous  en  avons  dit  suffisam- 
ment , pour  montrer  la  différence 
des  effets  de  la  fermentation  vi- 
neuse et  de  la  fermentatfbn  acé- 
teuse  ; il  convient  d’exposer  les 
méthodes  d’après  lesquelles  ou 
procède  à la  conversion  du  via 
en  vinaigre,  dans  diverses  contrées, 
en  nous  restreignant  aux  procédés 
les  plus  simples  et  les  moins  dis- 
pendieux, afin  que  tout  bon  éco- 
nome puisse  facilement,  et  à peu 
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df  frais  les  mettre  en  pratique 
suivant  ses  ressources  locales. 

Des  manipulations  pour  faire  les 
différais  Vinaigres. 

Avant  d’indiquer  les  procédas' 
pour  faire  les  vinaigres,  avouons- 
le,  quoiqu’il  soit  vrai  qu’il  faille 
de  bon  vin  pour  faire  de  ben 
vinaigre  , comme  ce  dernier  a 
ordinairement,  dans  le  commerce, 
une  moindre  valeur  que  le  vin  , 
malgré  les  frais  des  manipulations 
nécessaires  pour  ramener  à cet 
état  d’acide,  c’est  la  plupart  du 
temps , des  vins  qui  ne  sont  pas 
de  débit  , comme  tels  , qu’on 
emploie  communément  à l’acéti- 
fication. 

Une  remarque  qu’on  doit  aux 
vinaigriers  d’Orléans , c’est  que  les 
vins  qui  ont  été  souffrés  ne  sont 
pas  propres  à faire  du  vinaigre. 
Il  y a lien  de  penser  que  Cette  cir- 
constance dépend  de  ce  qne  l'acide 
sulfureux,  eu  arrêtant  la  fermen- 
tation vineuse,  a mis  obstacle  à la 
formation  de  la  partie  spiritneuse 
et  conteuue.  Nous  l’avons  déjà  dit , 
la  force  du  vinaigre  est  toujours 
en  raison  de  la  quantité  de  cette 
partie  spirituense;  d’ailleurs,  il  se 
• peut  aussi  que  les  parties  mu- 
queuses qui  n’ont  pas  encore  pris 
le  caractère  vineux  , lorsqu'on  a 
Arrêté  le  mouvement  qui  le  déter- 
mine, passent  subitement  à l’état 
putride  dès  qu’on  produit  une  cha- 
leur capable  d’exciter  dans  la  li- 
queur une  nouvelle  fermentation  ; 
cela  paroit  d'autant  plus  vraisem- 
blable , qu’on  ne  peut  concevoir  la 
cessation  du  mouvement  fermeu- 
Tome  X. 
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talif  dans  le  vin , par  la  présence 
de  l'acide  sulfureux  , que  gar  la 
combinaison  qui  a dû  se  faire  des 
molécules  de  cet  acide  avpc  celles 
du  muqueux  uon  fermenté.  Or, 
de  ce  nouvel  ordre  de  choses,  il  doit 
nécessairement  résulter  un  être 
nouveau  qui  .n’est  plus  susceptible 
de  modifications  qui  ne  sont 
propres  qu’à  une  de  ses  parties 
constituâmes. 

Premier  procédé 

Lorsqu’un  vinaigrier  s’établit  à 
Orléans,  il  tâche  de  se  procarer 
des  tonneaux  qui  aient  déjà  servi 
à la  fabrication  du  vinaigre  ; an  dé- 
faut de  ceux-ci , il  en  fait  construire 
de  neufs.  Ces  tonneaux  nommés 
moût  de  vinaigre , lorsqu'ils  sont 
abreuvés  de  cette  liqueur,  contien- 
nent deux  poinçons  d’Orléans  , ce 
qui  revient  à quatre  cent  dix  pintes, 
mesure  du  pays,  ou  à quatre  ccnt 
soixante-dix  litres  cinq  ccnt  vingt* 
six  millilitres. 

Ces  tonneaux  placés  les  uns  sur 
les  autres , forment  ordinairement 
trois  rangées  ; la  partie  supérieure 
du  fond  est  percée  à deux  doigts 
du  jabievtct  cette  ouverture  a deux 
pouces.dc  diamètre.  Elle  reste  tou- 
jours ouverte  afin  de  laisser  un 
libre  accès  à l’air  et  de  recevoir 
au’besoiu  la  douille  d’un  CDtounoir 
courbe  qui  sert  à vider  le  vin  dans 
la  mère  de  vinaigre.  Plusieurs  vi- 
naigriers ne  mettent  point  de  ro- 
binet à cette  espèèc  de  tonneau  , 
se  serveut  de  la  même  ouverture 
pour  le  vider,  lorsqu’il  est  plein  , 
par  le  moyen  d’une  pompe  ou  si- 
phon de  fer  - blanc.  Ces  trois  ran- 
gées de  tonneaux  étant  établies  , 
A a a 
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remplaçant  comme  la  première  fois 
avec  du  vin  ; le  baril  toujours  ainsi 
rempli , fournit  pendant  long-temps 
du  vinaigre  de  tonte  perfection, 
sans  qu’il  s’y  forme  de  mère  ni  de 
dépôt  sensible.  Il  y a encore  dans 
beaucoup  de  ménages  du  vinaigre, 
dont  la  première  fondation  remonte 
eu  delà  de  cinquante  ans  , et  qui 
est  exquis. 

Troisième  procédé. 

Avant  de  mettre  les  raisins  dans 
la  cuve , on  en  égrappe  une  partie 
à proportion  du  vinaigre  qu’on 
Veut  faire.  On  met  les  grains  et  le 
jus  dans  les  cuves  à vin  , et  on  déJ 
pose  les  rafles  dans  un  vaisseau , 
où  elles  s’échauffent  et  s'aigrissent 
pendant  que  le  vin  est  fait.  On  re- 
tourne ces  rafles  de  temps  en  temps, 
pour  empêcher  qu’elles  ne  chan- 
cissènt  ou  moisissent  à la  super- 
ficie. Quand  le  vin  de  la  cuve  est 
fait , on  le  tire  ; et  au  lieu  d’eu 
rejeter  d’abord  une  partie  sur  le 
marc , comme  oa  le  pratique  dans 
quelques  pays , on  couvre  le  marc 
des  rafles  qui  se  sont  aigries,  et 
on  répand  sur  le  tout  une  partie 
du  vin  tiré  , à proportion  de  ce 
qu’on  veut  avoir  de  vinaigre.  On 
mêle  bien  les  rafles  avec  le  marc, 
avec  des  crochets  ou  autrement. 
Le  marc  ainsi  remanié , l’aigreur 
des  rafles  se  communique  à toute 
la  liqueur.  La  fermentation  s'établit 
très-promptement  , et  le  viuaigre 
est  d’autant  plus  fort  et  plus  excel- 
lent , que  le  marc  se  trouve  plus 
chargé  d’esprit.  Plus  il  y a de 
marc  par  proportion  à la  quantité 
du  vinaigre , et  plus  ce  dernier  a 
de  force. 
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Vinaigre  de  cidre. 

Les  habitans  des  cantons  à cidre 
et  à poiré  font  du  vinaigre  avec 
ces  deux  liqueurs.  Il  suffit  pour 
cela  de  délayer  dans  une  pièce  de 
huit  cent  pintes  (744  litres),  six 
livres  environ  (deux  kilogrammes 

ÎI34  grammes  ) de  levûre  aigre 
àite  avec  du  levain,  et  de  la  farine 
de  seigle  qu’on  délaie. dans  de  l’eau 
chaude,  et  qu’on  verse  par  le  bon- 
don.  Après  avoir  remué  le  tout  avec 
un  bâton  on  le  laisse  tranquille  , 
et  il  est  rare  .qu’au  bout  de  six  à 
huit  jours  on  n’ait  un;  vinaigre  de 
cidre  d’une  bonne  force.  Il  est 
urgent  de  le  soutirer  dès  qu’il  est 
fait  , étant  plus  sujet  à devenir 
vappide  que  le  vinaigre  de  vin. 

Ce  qu’on  appelle  dans  la  ci-de- 
vant Normandie  petit  cidre  on  de 
la  boisson,  traitée  de  la  même  ma- 
nière, devient  facilement  aigrelet, 
et  fait  un  vinaigre  foible  a la  vérité , 
mais  agréable  , préféré  par  les 
économes  au  vinaigre  fbrt. 

Plusieurs  chimistes  ont  fait  sur 
le  vinaigre  de  cidre  des  expé- 
riences assez  curieuses.  T .e  citoyen 
tiodde , ancien  commissaire  dés 
guerres,  et  à' qui  nous  devons  déjà 
d'intéressantes  observations  , a 
remarqué  que  particulièrement  lé 
vinaigre  de  cidre  en  conservoit 
l'odeur  et  le  goût  de  môme  que 
l’eau-de-vie  qu’on  en  distille , et 
que  cette  eau-de-vie  transportée 
en  Afrique  pour  la  traite  des  nè- 
gres , a eu  la  préférence  sur  l'eau- 
de-vie  de  vin  j en  sorte  qu'il  est 
quelquefois  arrivé  que  la  dernière 
sest  vendue  moins  cher  que  la 
première.  Le  citoyen  Thierry , 
A a a 2 . 
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pharmacien  distingué  à Caen  a bien 
voulu,  à notre  prière,  faire  l’exa- 
men comparatif  du  vinaigre  de 
vin  avec  le  vinaigre  de  éidre.  Le 
résultat  est  que  le  premier  contient 
cinq  huitièmes  de  plus  d'acide 
acéleux  que  le  second.  I!  observe 
que  celui-ci , à raison  de  son  prix , 
qui  , année’  commune , coûte  au. 
plus' sept  cqnlimes  la  pinte  , offri- 
roit  un  grand  avantage  dans  le 
commerce.  L’exportation  s’en  fait' 
ü Dunkerque,  delfr  probablentent 
H basse,  en 'Hollandë  ;'l‘e  bon  mar- 
ché le  fait  trouver|!excclIcnt 
babitans  peu  aisés  dés  cantons  où! 
on  |tr  fabriqué.  Ils  l'emploient  a 
confire  les  cornichons  ^ la  perce- 
pierre  ou  criste-  mariée  , plante 
fort  abondante  sur  les  côtes,  et  qui , 
préparée  ainsi  , est  portée  dans 
l inlérieurt  de  la  France  « et  forme 
une  brandie;  de  commerce.  ,.i 

• < i,  ’ . I 

’ Vinüigre  de  poiré. 

, .. . j.  ai.. 

,•  Ce  .que  nous  venons  de  dire  du 
vinaigre  de  culte  , s’applique  d'au- 
tant plus  naturellement  pu  prtifé  , 
que  cette  : liqpcur  vineuse  est  en- 
pore  plu»  forte  que  le.  cidre  ; «mis 
il1  existe  un  autre  procédé  pour 
laite  l’un  et  faut  te.  C'est  sur- tout 
«n  Hollande  qu’il  est, mis  eu  pra- 
lique.  On  rainasse  tes  poires  qui 
tombent  des  arbres,  et,  comiueiv 
sept  à se  gâter  ; on  les  coupe  par 
t«anobeé,ét  on.  les  mat  duos  un  ou 
plusieurs  tonneaux  ; on  verse  de 
i*eau  par  dessus,  et  ondes  expose 
*«*  goleij,  , j , . i . 
n Poup  bâter  et  faciliter  la  fer- 
«çenlaliou,  on  ajoute  du  kvhiniy 
tou  mieux,  onoocen  «n  peu  id’acide 
(art areux  , qui'  .es*  | à . lôrt  bon 
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compte  en  Batavie.  Quand  le  vinai- 
gre est  suffisamment  acide , on  le 

fmssse  à travers  un  linge  ; on  le 
aisse  reposer  quelques  jours  : il 
se  forme  un  dépôt  plus  ou  moins 
considérable  : on  décante  le  vi- 
naigre, ou  bien  ou  le  soutire  avec 
un  siphon,  et  on  le  conserve  pour 
l’uspge..,.  , ., 

Vinaigre  de  bière. 

Cest  celai  qui  est  le  plus  géné- 
ralement employé,  dans  le  nord  de 
l’Furope , pour  tous  les  usages  aux- 
quels le  vinaigre  est  consacré.  On 
peut  le  préparer  avec  la  bière 
Bon  fermentée , qu’on  laissse  tra- 
vailler jusqu’à  ce  qu’elle  soit  arrivée 
à l’état  de  vinaigre  , ou  bien  en 
prenant  la  bière  toute  vineuse  , 
qu'on  laisse  exposée  dans  uue  tem- 
pérature chaude , ou  dont  on  ac- 
célère la  fernienialiou  à l’aide  d'un 
leva  a.  fuit  de  farine. 

On  prend  parties  égales , ou  à 
peu  près,  de  farine  de  seigle,  de 
farine  dp  blé  noir.  Cette  dernière 
semence. , avant  d'être  convertie 
en  làrine  , doit  avoir  été  préalable? 
meut  mondée  de  sa  tonique  ou  en- 
veloppe extérieure , ce  qui  se  fait 
avec  beaucoup  de  facilité, an  moyen 
d’un  moulin  à huile  ; la  seule  atten- 
tion qu’il-  faut,  avoir,  c’est  de  sou- 
lever uu  peu  lu  meule  verticale 
au  dessus  de  la  meule  horizontale. 
La  première  mise  alors  en  action 
par  uu  cheval , comprime  suffisam- 
ment le  blé  noir  pour  détacher  son 
enveloppe , qu’au  enlève  ensuite  à 
l’aide  d’un  van. 

Qu  kit,  bouillir  ces  farine»  dans 
iiina  suffisante  quantité -«Veau  , pen- 
dant vingt  quatre  heures  ou  unvji- 
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ron,  après  quoi  on  verse  la  liqueur 
dans  des  cuves  oblongues , à large 
ouverture  , qu'on  a soin  de  ne 
remplir  qu’à  demi  , et  de  placer 
dans  un  lieu  Tort  accessible  à l’air. 
La  température  doit  être  au  moiqs 
à ia  degrés.  On  laisse  ces  liqueurs 
en  repos, ayant  soin  de  les  boueber 
lorsque  le  soleil  est  perpendicu- 
laire aux  cuves;  et  quand  ce  vinai- 
gre est  suffisamment  oxigéué , ce 
qui  n’est  pas  trcs-long , on  le  sou- 
tire par  le  moyen  d’un  siphon  de 
fer  blanc  , et  on  le  conserve  dan» 
des  barriquesde  chêne.  Ce  vinaigre 
est  blanc  et  parfaitement  clair;  les 
sopbisticateurs  se  servent  de  baies 
de  sureau  , pour  lui  donner  une 
couleur  ronge. 

Vinaigre  de  malt. 

On  fait  en  Allemagne  beaucoup 
de  vinaigre  , soit  avec  le  malt  de 
froment  par , soit  avec  le  malt 
d’orge  mêlé  avec  le  malt  de  fro- 
Hicnt.  Il  y a , comme  l’on  sait,  deux 
espèces  de  malt , soit  de  froment, 
soit  d’orge  ; savoir  , le  malt  séché 
à l'air,  et  le  malt  séché  au  four. 
Ces  deux  espèces  sont  nécessaires 
pour  le  vinaigre,  cependant  on 
emploie  le  premier  en  plus  grande 
quantité  que  le  second.  La  propor- 
tion la  plus  usitée  est  de  prendre 
deux  parties  de  malt  d’orge  et  une 
de  malt  de  froment;  savoir,  de 
chacun  de  ces  malts,  le  tiers  dessé- 
ehé  au  four,  les  deux  autres  tiers 
desséchés  a l’air.  L’expérience 
prouve  que  cette  proportion  est  à 
tous  égards  la  meilleure. 

On  fait  alors  bouillir  de  l’eau- 
dan»  un  grand  chaudron;  quand 


V I TX  3% 

elle  boue.  Ton  en  met  quarante 
pots  dans  une  cuve;  on  remue  l'eau 
jusqu'à  ce  qu’elle  ait  un  peu  perdu 
de  sa  chaleur  ; alors , on  verse 
peu  à peu,  dans  cette  enve,  le  malt 
grué,  et  l'on  a soin  de  bien  remuer 
le  tout  avec  des  bâtons,  jusqu’à  co- 
que tout  soit  bien  défait  et  bieir 
«iclé  avec  l’eau  ; pour  lors,  on 
recouvre  la  cuve  ; ensuite  on  fait 
bouillir  de  l’eau  ; on  met  la  pâte 
de  cette  cuve  dans  un  cuvean  qui 
a deux  pouces  de  son  fond  ; on  eir 
a un  autre  percé  de  trous  et  recou- 
vert de  paille.  On  verse  de  l'eau 
bouillante  dessus  , on  couvre  la 
cuve,  on  laisse  le  tout  pendant  une 
heure  et  demie , après  quoi , par  nu 
robinet  placé  entre  les  deux  fonds, 
on  soutire  la  liqueur.  On  remet  sur 
le  malt  de  l’eau  bouillante,  et  on 
répète  ce  procédé  plus  ou  moins 
de  lois  avec  plus  ou  moins  d'eau , 
suivant  la  force  que  l’on  veutdonner 
au  vinaigre. 

On  met  dans  des  tonneaux  la 
liqueur  qu’on  a soutirée  ; et  , lors- 
u’clle  est  refroidie  , et  qu'elle  a 
éposé  , on  la  met  dans  des  cuves 
munies  de  leurs  couvercles:  on  y 
ajoute  de  la  lie  de  bière , on  les 
recouvre,  et  quand  la  liqueur  a 
fermenté  , qu’elle  est  claire,  et  que 
l’écume  s’est  bien  formée,  ce  qui 
arrive  au  bout  d’une  dixaine  d’heu- 
res , on  enlève  soigneusement  l’é- 
cume, on  met  la  liqueur  clarifiée 
dans  des  tonneaux  qu'on  a rincé» 
avec  du  bon  vinaigre  , et  on  la 
laisso  fermenter  , en  y ajoutant  dn 
levain  ou  quelque  autre  ferment. 
S’il  se  forme  de  nouvelle  écume , 
on  la  sépare  ; on  obtient  par  là  un 
ti  ès-bon  vinaigre.. 
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Vinaigre  avec  le  son  de  froment. 

L'eau  sûre  qui  se  forme  pour 
détruire  la  portion  d'amidon  que 
la  meule  et  le  blutage  n'en  ont 
pu  enlever  ; cette  eau , que  d'autres 
ouvriers  préparent  en  délayant  du 
son  dans  l’eau , est  évidemment 
très-acide  , et  n'auroit  besoin , pour, 
tenir  lieu  de  vinaigre  de  vin  , que 
d'être  plus  concentré. 

On  prend  du  son  de  froment,  et 
à son  défaut  celui  de  seigle  ; on  ed 
fait  une  décoction  avec  de  l'eau  de 
rivière  , que  l’on  a soin  de  passer  , 
pour  en  séparer  toute  la  partie 
corticale.  On  en  remplit  un  ton- 
neau ; on  y délaie  ensuite  un  levain 
de  huit  jours  , et  la  fermentation 
s’établit  eu  moins  de  vingt  quatre 
heures.  Lorsqu’on  s’apperçoit  que 
l’écume  qui  sort  par  le  bondon 
commence  à s’affaisser , on  bouche 
exactement  le  tonneau  ; on  laisse 
déposer  la  liqueur  pendant  quel- 

ues jours,  pour  luidonnerle  temps 

e s'éclaircir.  Lorsqu'on  a pris 
quelques  précautions  pour  ne  lais- 
ser coutractcr  aucune  mauvaise 
odeur  au  son , cette  liqueur  est 
assez  agréable  , et  sa  saveur  est 
vineuse  , tirant  sur  l’aigre  ; c’est 
enfin  la  limonade  des  habitans  de 
la  campagne  , lorsque  la  saison  et 
lestravaux  demandent  l'usage  d’une 
boisson  désaltérante. 

Du  verjus. 

Si  le  hasard  est  la  cause  vrai- 
semblable de  fart  de  convertir  en 
vinaigre  les  vins  qu’on  remarquoit 
tourner  à l’aigre,  la  simple  obser- 
vationa  dû,  loug-tempsavantqu’on 
perfectionnât  l’arl  du  vinaigrier. 
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apprendre  que  certains  fruits  otf 
conservent  une  saveur  aigrelette 
agréable , ou  la  possèdent  avant 
d'acquérir  leur  parfaite  maturité. 
Les  groseilles,  l’épine-vincttc  , et 
sur-tout  le  raisin  , avant  de  tourner, 
ont  ce  goût  acide. 

Parmi  les  espèces  de  raisins 
cultivées , il  en  est  une  qui  ne  par- 
vient jamais  , dans  nos  climats , 
qu’à  une  maturité  imparfaite  ; on 
lu  nomme  verjus.  Elle  est  choisie 
de  préférence  pour  fournir  son  suc, 
et  voici  comment. 

Quoique  le  verjus  ne  puisse  être 
considéré  à la  rigueur  comme  un 
véritable  vinaigre  , puisqu’il  n’est 
pas  le  produit  de  la  fermentation 
acétense  , c’est  un  acide  malique 
plus  ou  moins  pur  que  la  pression 
sépare  des  raisins  encore  verts  et 
qu’on  fait  dépurer  par  un  léger 
mouvement  de  fermentation  vi- 
neuse. 

11  n’est  pas  difficile  à faire;  il 
s’agit  seulement  de  prendre  le 
raisin  qui  porte  ordinairement  ce 
rtflin , de  l’écraser  avant  sa  maturité 
etde  le  laisser  ainsi  fermenter,  dans 
un  vaisseau  à découvert , environ 
trois  décades;  après  , on  exprime 
le  suc  par  le  moyen  d’une  presse  ; 
on  le  laisse  se  dépurer  pendant 
vingt-quatre  heures  ; on  le  filtre  à 
travers  le  papier  et  on  le  conserve 
pour  les  ditférens  usages , en  met- 
tant une  couche  d’huile  par  dessus. 

On  fait  avec  le  verjus  plusieurs 
mets  assez  recherchés.  Ils  portent 
son  nom.  Si  ou  a laissé  le  verjus 
exposé  au  soleil,  sur  plusieurs  as- 
siettes , jusqu’à  ce  qu’il  soit  des- 
séché, et  que  l’extrait  qui  en  ré- 
sulte , soit  conservé  dans  des  bon- 
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teilles  bien  fermées;  on  peut  avec 
plein  un  dé  de  cet  extrait  faire  des 
œufs  délicats  au  verjus,  daus  toutes 
les  saisons. 

On  fait  en  outre  avec  le  verjus 
un  sirop  fort  agréable  en  y faisant 
fondre  vingt- buit  ouces  de  sucre 
( 855  grain.  ) par  livre  d’acide 
( 48ograiu.). 

Vinaigre  d'hydromel. 

On  voit  que  du  temps  de  Pline , 
on  lavoit  les  ruches  à miel  après 
les  avoir  dégarnies , et  que  l’eau 
qui  avoit  servi  à cette  opération, 
bouillie  et  rapprochée  par  l’éva- 
poration , se  convertissait  en  an 
bon  vinaigre  produit  du  miel  que 
cette  eau  avoit  enlevé:  c’étoit  donc 
un  vinaigre  d’hydromel. 

Il  n'est  pas  douteux  qu’en  ap- 
pliquant à l’hydromel  vineux  tou- 
tes les  opérations  du  vinaigrier  , 
on  ne  parvienne  à en  préparer 
un  très-bon  vinaigre;  il  ressemble 
assez  bien  à ceux  faits  avec  les  vins 
muscats  et  autres  vins  sirupeux. 

Le  vin  de  Cannes,  laissé  trop 
long -temps  à l’air  avant  d’être  ex- 
posé au  feu,  ne  tarde  pas  à fer- 
menter , et  c’est  mémo  la  facilité 
à s’aigrir  qu’il  possède,  qui  a fait 
donner  le  nom  de  vinaigrerie  à la 
portion  de  l’atelier  du  fabricant 
de  sucre , où  se  met  en  réserve  ce 
vin  ou  suc  de  cannes.  En  un  mot , 
tous  les  fruits  prennent  facilement 
le  caractère  de  vinaigre  : le  corps 
muqueux  sucré  qu’ils  contiennent 
les  rend  propres  à celte  prépara- 
lion.  Il  n’y  a pas  jusqu’aux  matières 
mucilagineuses  , insipides  , qui  , 
traitées  d’une  certaine  manière , 
uc  fournissent  une  liqueur  acide. 
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Vinaigre  de  lait. 

Quoique  le  sérum  du  luit  aigri 
ne  puisse  être  cousidéré  comme 
uu  véritable  vinaigre,  il  non  est 
pas  moins  certain  que  dans  une 
foule  de  circonstances  il  ne  puisse 
le  suppléer,  soit  comme  assaison- 
nement, ou  pour  servir  de  bois- 
son à l'instar  de  lu  limonade.  .Le 
procédé  de  Scheele , pour  faire  du 
vinaigre  de  lait,  consiste  à ajouter 
six  cuillerées  à bouche  de  bonne 
eau-de-vie,  à un  pot  de  lait,  à 
placer  le  mélange  dans  une  bou- 
teille bien  fermée  qu’on  expose 
dans  un  lieu  chaud  ; ou  a l’atten- 
tion de  donner  de  temps  en  temps 
issue  à l’air  dégagé  par  la  fertnen-’ 
talion,  eu  débouchant  le  vase  un 
instant,  tous  les  cinq  ou  six  jours. 
Le  lait,  un  mois  après,  se  trouve 
changé  en  un  bon  vinaigre  qui  , 
passé  par  un  linge,  peut  être  gar- 
dé. en  bouteilles. 

I.es  babitansdes  campagnes  font 
une  liqueur  qui  approche  du  vin- 
aigre en  faisant  fermenter  le  petit 
lait,  el  c’est  avec  ce  vinaigre  qu’ils 
font  ce  qu’ils  appellent  le  séré.  En 
suivant  te  procédé  ci-dessus,  il  est 
à présumer  qu'avec  le  petit  lait 
ue  rend  le  fromage  , ou  obtien- 
roit  à très-peu  de  frais , un  vinai- 
gre supérieur  à celui  que  fournit 
le  lait  pur. 

Il  est  d'observation  que  pour 
rendre  le  vinaigre  de  lait  plus  acide 
et  plus  clair,  les  Hollaodois  des 
cantons  où, l’on  en  prépare,  font 
bouillir  leur  lait  de  beurre  avec  un 
peu  de  présure. 

Ou  a enchéri  depuis  sur  le  pro- 
cédé de  Scheele,  en  ajoutant  au 
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mélange,  du  iniel  commnn,  Le 
fluide  qui  en  résulte  se  clurifie  plus 
facilement  , devient  d'une  belle 
couleur  et  d’une  saveur  «agréable, 
«ur  - tout  si  ou  y met  infuser  de 
l'estragon , de  la  menthe  ou  de  la 
fleur  de  sureau  dont  il  prend  mieux 
encore  l’aromate  que  le  vinaigre 
de  vin. 

Des  acides  végétaux  substitués 
au  vinaigre. 

Depuis  que  la  nature  du  vinai- 
gre a été  mieux  connue  , on  est 
parvenu  à en  faire  d'excellent 
avec  une  foule  de  matières  pures 
ou  mélangées  dans  lesquelles  on 
ne  soupçonnoit  pas  auparavant 
l'existence  des  principes  propres  à 
Former  un  acide  comparable  au 
•vinaigre  de  vin  pour  les  propriétés 
économiques. 

On  sait  que  le  citoyen  Ckaptal 
a trouvé  que  de  l'eau  imprégnée 
de  gaz  acide  carbonique  vineux , 
dormait  du  vinaigre  au  bout  de 
quelques  mois,  et  qu’il  s’en  préci- 
pitoit  un  dépôt  flocconeux  de  ma- 
tière fibreuse  moins  abondante  , 
à la  vérité,  que  celle  qui  se  trouve 
toujours  formée  par  la  préparation 
ordinaire  de  cet  acide. 

On  peut  sans  doute  se  procurer 
encore  des  vinaigres  au  moyen 
des  sucs  de  groseilles  , d'épine-vi- 
netle , de  greuades  , d’airelle  ou 
myrtil , des  sèves  sucrées  de  cer- 
tains arbres,  enfin,  avec  toutes  les 
substances  gommeuses,  nmcilagi- 
neuses  et  amylacées  ; mais  nous  ne 
finirions  pas  , si  nous  cherchions  à 
étendre  le  nom  de  vinaigre  aux 
différentes  liqueurs  qui  ont  subi 
le  second  degré  de  la  fermeota- 
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tion  vineuse  , et  si  nous  voulions 
racqnter  d’après  les  voyageurs 
foules  les  ressources  , tous  le» 
procédés  que  les  nations  qu’ils  ont 
visitées  , emploient  pour  obtenir 
des  acides  auologues  au  vinaigre. 

On  sait  que  les  bollaudois  con- 
sonmioient  autrefois  beaucoup  de 
vinaigre  , soil  pour  leurs  fabriques 
de  sel  de  Saturne  et  de  Verdet 
distillé,  soit  pour  en  approvision- 
ner leurs  colonies:  mais  la  rareté 
des  vins  dans  leurs  provinces  au- 
torisoit  à soupçonner  qu’ils  avoieut 
le  secret  de  faire  lo  vinaigre  sans 
vin,  comme  si  leur  bière  ou  les 
matériaux  qu’ils  y emploient  no 
suilisoil  pas  pour  donner  à l'acé- 
tification un  assez  bon  produit.  In- 
dépendamment de  tous  les  vinaigre» 
dont  il  a été  question  dans  cet  ar- 
ticle, cette  nation  laborieuse  et 
économe  en  prépare  encore  pour 
sa  consommation  avec  des  raisins 
secs  et  d’autres  fruits  ; ils  associent 
luéme  diHérentes  substances  pour 
obtenir  de  nouveaux  vinaigres  ; 
voici  une  de  ces  recettes. 

Prenez  soixante  livres  (29  kilog.) 
de  groseilles  blanches,  cinq  livres 
(21  kilog.)  de  sucre  demi -blanc, 
dcuii-livre  (244gram.)de  crème  de 
tartre,  cent  pintes ( litres)  d’eau 
de  pluie.  On  écrase  les  groseilles 
dans  un  mortier  de  bois  ou  de 
pierre  ; 011  les  met  dans  nue  suffi- 
sante quantité  d'eau  pour  en  ex- 
traire toute  la  partie  succulente  ; 
011  passe  lu  tout  par  uu  tamis  de 
crain  ; on  le  jette  dans  un  tonueau 
qui  puisse  contenir  les  cent  pintes; 
on  y ajoute  le  sucre  et  la  crème 
de  tartre.  On  mêle  bien  le  tout,  et 
on  expose  le  tonneau  au  soleil 

jusqu'à 
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jusqu'à  ce  qu’il  ait  Fermenté;  après 
oela  on  bouche  bien  le  vase , et  on 
s'en  sert  pour  l’usage. 

Il  existait  en  Hollande  , au 
moins  avant  la  révolution  , des 
maisons  millionnaires  qui  u’avoient 
dautrés  branches  de  commerce 
que  la  partie  des  vinaigres  qu’ils 
exportoient  dans  leurs  possessions 
coloniales.  Ces  vinaigres  éloient 
assez  forts  pour  supporter  les 
voyages  de  long  cours.  La  base 
de  ces  vinaigres  étoit  le  seigle,  et 
ils  y ajoutoient  des  fèveroles  , 
c’est-à-dire  des  grosses  fèves  qui 
se  cultivent  dans  les  environs  d’Ar- 
wentières,  et  que  les  Hollandois 
venoient  y acheter.  Cette  branche 
de  commerce  seroit  très-fructueuse 
au  'département  de  la  Somme  qui, 
par  sa  position,  sa  culture,  et  le 
génie  industrieux  de  ses  habitons, 
ne  négligerait  rien  pour  étendre 
de  plus  en  plus  les  débouchés. 

Des  moyens  Je  conserver  U 
vinaigre. 

Comme  le  vinaigre  est  le  produit 
d'une  fermentation,  la  manière  de 
gouverner  cette  fermentation  con- 
tribue infiniment  à la  qualité  et  à 
la  conservation  du  résultat.  Mais 
malgré  le  choix  du  vin  et  la  bonté 
du  procédé  employé  pour  sa  traus- 
fbrmatiou  en  viuaigre,  ce  dernier 
peut  facilement  s'altérer  si  on  né- 
glige l’emploi  de  quelques  moyens, 
dont  nous  devons  faire  counoitre 
las  principaux. 

Premier  moyen.  Il  consiste  à 
tenir  le  vinaigre  à l’abri  de  toute 
l'influence  de  l'air  extérieur  , dans 
des  vases  propres , bien  bouchés , 
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dans  un  lieu  frais  , et  sur  - tout 
à ne  jamais  le  laisser  en  vidange  ; 
le  plus  léger  dépôt  suliit  pour  l’al- 
térer, meme  dans  des  vases  par- 
faitement clos.  Il  y produit  à peu 
près  le  même  effet  que  dans  les 
vins  sur  lesquels  ces  dépôts  ont 
une  action  insensible  et  concou- 
rent à fajfe  passer  ceux-ci  à l’état 
d’un  véritable  vinaigre.  Pour  le  con- 
server dans  toutes  ses  qualités,  il 
faut  donc  que  les  vases  destinés  à 
le  contenir  soient  fort  propres. 

Deuxième  moyen.  C’est  le  plus 
simple  qu’on  puisse  employer  ; il 
suffit  de  jeter  le  vinaigre  dans  une 
marmitle  bien  étaïuée,  de  le  faire 
bouillir  un  moment  sur  un  feu  vif, 
et  d'en  remplir  ensuite  des  bou- 
teilles avec  précaution,  pour  con- 
server clair  et  sain  cet  acide  pen- 
dant plusieurs  années.  Mais  le  vase 
dans  lequel  ce  procédé  a lieu,  pour- 
rait exposer  à quelques  incouvé- 
uiens  pour  la  sauté,  il  vaut  mieux 
recourir  à celui  que  Schcele  nous 
a fait  connoitre.  Il  consiste  à rem- 
plir de  vinaigre  des  bouteilles  do 
verre  et  à placer  ces  bouteilles 
dans  une  chaudière  pleine  d’eau 
sur  le  feu.  Quand  l’eau  a bouilli 
un  quart  d’heure  on  les  retire  ; la 
vinaigre  ainsi  chauffé  se  couservo 
plusieurs  années,  aussi  bien  à l’air 
libre  que  dans  des  bouteilles  à 
demi-pleines. 

Troisième  moyen.  Pour  conser- 
ver le  vinaigre  des  temps  infinis , et 
le  mettre  à l’abri  des  variations  de 
l'air  et  de  la  température , il  faut 
en  séparer  la  partie  muqueuse 
extractive  par  la  distillation  ; mais 
comme  cette  préparation  devient 
B b b 
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coûteuse,  et  que,  d’ailleurs,  le 
vinaigre  perd  nécessairement  de 
son  premier  goût  agréable,  qu’on 
aime  à trouver  dans  l'assaisonne- 
ment et  les  autres  usages  du  vinai- 
gre, il  y a grande  apparence  qu’on 
ne  se  décidera  point  à adopter  un 
moyen  coûteux  et  destructeur  de 
l’odeur.  • 

Quatrième  moyen.  I.e  vinaigre 
employé  aux  usages  économiques, 
est  assez  ordinairement  fiable , 
comparativement  à celui  qui  pro- 
vient des  vins  méridionaux.  Ce 
défaut  devient  infiniment  pliis  sen- 
sible quaod  on  l’a  encore  afi'oibli 
par  des  plantes  aromatiques.  L’hi- 
ver est  la  saison  qui  offre  le  moyen 
de  convertir  en  un  vinaigre  très- 
fort,  du  vinaigre  ordinaire;  c’est 
de  l’exposer  suivant  le  procédé 
simple  donné  par  S thaï , à une 
ou  plusieurs  gelées,  dans  des  ter- 
rines de  grès  ; on  enlève  successi- 
vement les  glaçons  qui  s’y  forment, 
et  qui  ne  contiennent  que  les  parties 
les  plus  aqueuses,  qu'on  rejette; 
mais  ce  procédé  élève  très  haut  le 
prix  du  vinaigre,  et  les  personnes 
peu  aisées  n’en  feront  aucun  usage  : 
cependant,  on  pourroit  appliquer 
avec  avantage  l'action  de  la  gelée 
à des  vinaigres  foibles,  qui  ne  sont 
pas  susceptibles  de  se  garder. 

Cinquième  moyen.  L’eau-de-vie, 
alkool,  est  l'un  des  puissans  moyens 
pour  conserver  les  vinaigres  aro- 
matiques. I.e  citoyen  Demachy  , 
dans  son  Art  du  vinaigrier , con- 
seille à ceux  qni  forment  des  pro- 
visions de  ce  vinaigre  , d’ajouter 
sur  chaque  livre  de  liqueur  une 
demi-once  au  plus  d’eau  de  vie.  Cet 
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esprit  ardent  rend  l'union  plus 
intime  entre  l’arome  et  le  vinaigre, 
et  garantit  celui-ci  de  l’accident  de 
se  décomposer,  si,  par  hasard,  les 
plantes  qu’on  y a mises  fournissent 
trop  de  phlegme , malgré  leur  des- 
siccation préalable;  mais  un  autre 
effet  de  l’alkool  sur  le  vinaigre , 
c’est  de  fournir  des  élémens  néces- 
saires à l’acétification,  qui  continue 
dans  le  vinaigre , â peu  près  comme 

3uand  on  ajoute  de  temps  en  temps 
u vin  au  vinaigre  perpétuel. 
Sixième  moyen.  Le  sel  marin, 
(muriate  de  soude)  qu’on  conseille 
encore  d’ajouter  au  vinaigre  , et 
sur-tout  aux  vinaigres  .composés, 
pour  prévenir  leur  détérioration, 
n’opère  cet  effet  qu’en  s’emparant 
de  l’eau  qu’il  contieut , et  en  la 
mettant  dans  l’impuissance  d’agir 
sur  les  différentes  substances  mê- 
lées avec  l’acide  acétique,  comme 
elle  agiroii  nécessairement  si  elle 
étoit  libre  ; cependant , il  ne  faut 
pas  croire  que  cet  effet  puisse  être 
durable,  puisqu'il  est  prouvé  qu’à 
la  longue,  le  vinaigre  auquel  on  a 
ajouté  du  sel , finit  aussi  par  s’al- 
térer, en  présentant  cependant 
dans  sa  décomposition  des  phéno- 
mènes dilférens  de  ceux  qui  ont 
toujours  lieu  quand  le  vinaigre  n’a 
point  été  sale;  au  reste,  il  scroit 
peut-être  utile  de  s’assurer,  par  des 
expériences  exactes,  de  la  quan- 
tité de  sel  qu’il  conviendroit  d’ajou- 
ter à chaque  espèco  de  vinaigre , 
en  suppposant  que  cette  addition 
pût  en  prolonger  la  durée;  car  tou- 
tes ne  contenant  pas  une  quantité 
égale  d’eau,  il  seroit  superflu  d'en 
employer  toujours  dans  la  même 
proportion. 
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Des  signes  auxquels  en  reconnaît 

que  le  vinaigre  est  bon , falsifié , 

ou  gâté. 

Le  meilleur  vinaigre  doit  être 
d'une  saveur  acide,  mais  suppor- 
table; d'une  transparence  égale -à 
celle  du  vin,  moins  coloré  que  lui, 
conservant,  au  reste,  une  sorte 
de  parfùni,  un  montant  , un  spiri- 
tueux, en  un  mot,  un  gratter  qui 
affecte  agréablement  les  organes. 
C’est  surtout  en  le  frottant  dans 
les  mains  que  ce  parfum  sc  déve- 
loppe. 

La  cupidité  de  certains  fabri- 
cans  de  vinaigre , les  porte  sou- 
vent à employer  des  vins  foibles  , 
ou  qu'ils  savent  extraire  des  lies. 
Le  procédé  par  lequel  ils  obtien- 
nent ces  derniers,  dissipe  les  par- 
ties essentielles  à la  confection  du 
bon  vinaigre.  Ces  lies  épaisses  et 
visqueuses  sont  versées  dans  un 
chaudron  placé  sur  le  feu  ; la  cha- 
leur détruit  leur  viscosité  ; alors 
elles  sont  enfermées  dans  un  sac, 
et  à l’aide  d'une  presse , on  en  ex- 
prime facilement  tout  le  liquide: 
Celte  espèce  de  vin  est  versée  sur 
un  râpé  de  copeaux,  pour  l'éclair- 
cir. Il  est  aisé  de  voir  que  l’action 
de  la  chaleur  ayant  dissipé  le  peu 
d'esprit  que  ce  vin  contenoit,  il  ne 
peut  fournir  qu’un  vinaigre  mé- 
diocre et  très  foible. 

Le  fabricant , qui  emploie  ces 
moyens  , sait  très  bien  que  le  vi- 
naigre qu’il  prépare  est  inférieur 
en  qualité;  mais  aussi,  il  sait  en 
relever  la  saveur  par  le  moyen  des 
substances  âcres  , telles  que  la  py- 
rèthre,  legalanga,  et  sur  tout  le 
piment , ou  poivre  d’Inde,  capsi- 
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cumannuum.  L’acheteur  qui  goûte 
ce  vinaigre,  se  sent  la  bouche  en 
Feu  , et  attribue  à l’acidité  ce  qui 
n’est  que  l’irritation  violente  que 
ces  substances  excitent  sur  l’organe 
du  goût.  Aussi,  lorsqu’on  n’est  pas 
parfaitement  connoifseur,  il  ne  faut 
jamais  s'attacher  à la  saveur , quand 
ou  achète  du  vinaigre  , parce  que 
les  indications  qu’elle  fournit  sont 
souvent  illusoires.  La  saturation 
d’une  certaine  quantité  de  vinaigre 
par  la  potasse , est  le  moyeu  le  plus 
sûr  que  l’on  puisse  employer  pour 
comparer  la  qualité  des  vinaigres. 
Une  once,  ou  30  grammes  272  milli- 
grammes de  cette  liqueur  , exige 
ordinairement  6ograinsou  9 gram- 
mes 184  milligrammes  de  cet  alkali, 
tandis  que  la  même  quantité  de 
ces  vinaigres  sophistiqués  qui,  par 
leur  saveur  brûlante  , paroissent  si 
forts,  est  staturée  avec  24  grains 
ou  1 gramme  172  milligrammes  de 
ce  sel. 

Lorsque  , pour  augmenter  l’aci- 
dité de  leur  vinaigre  , les  ouvrier» 
auront  employé  l’acide  sulfurique, 
il  sera  facile  de  démasquer  cette 
faute,  eu  goûtant  le  vinaigre:  il 
agacera  les  dents,  il  exhalera,  en 
le  brûlant  sur  le  charbon  de  terre, 
l'odeur  de  l'acide  sulfureux.  Si  on 
le  stature  avec  la  potasse,  on  en 
obtiendra,  par  la  cristallisation,  an 
lieu  d’une  acétite  de  potasse  , un 
sulpbate  de  potasse. 

On  falsifie  aussi  le  vinaigre  avee 
l’acide  muriatique,  (esprit  de  sel). 
Cette  falsification  est  assez  difficile 
à reconnoître  au  goût.  On  peut  s’en 
assurer  parla  dissolution  d’argent, 
que  l’acide  muriatique  précipite  en 
blanc  ; tuais  il  est  une  falsification 
Bbb  z 


3 <jf>  VIN 

presque  impossible  à reconnoître , 
plus  tolérable-,  sans  doute,  puis- 
qu’elle a l'acide  propre  du  vin  pour 
base:  elle  consiste  a Faire  bouillir 
dans  un  vaisseau  de  terre,  du  tartre, 
avec  l’acide  sulfurique.  Cet  acide 
s'unit  avec  l’alkali  , et  en  sépare 
l’acide.  On  obtient  par  ce  moyen 
une  liqueur  très- acide  , contenant 
l’acide  du  tartre  à nu,  dont  quel- 
ques gouttes  suffisent  pour  bonifier 
une  certaine  quantité  de  mauvais 
vinaigre.  Cest  avec  celte  liqucnr 
mêlée  à l’eau,  que  l’on  fortibe  le 
verjns,  le  jus  de  citron,  etc. 

II  y a une  foule  d’autres  sophis- 
tications employées  pour  procurer 
au  vinaigre  une  saveur  âcre  et 
brûlante,  que  l’on  confond  souvent 
avec  la  saveur  fraîche,  acide,  forte 
et  pénétrante  que  doit  avoir  cet 
acide , quand  il  a les  qualités  re- 
uises;  mais  il  convient  peut-être 
e n’en  point  parler,  dans  la  crainte 
de  les  apprendre  à quiconque  les 
îgnoreroit  , d’autant  mieux  qu'il 
n’est  pas  facile  d'offrir  des  pieries 
de  touche  pour  déceler  les  fraudes, 
sans  des  examens  auxquels  chacun 
ne  peut  se  livrer;  on  rcconnoît  plus 
aisément  la  pureté  du  vinaigre,  en 
l'exposant  simplement  à l’air  libre. 

S’il  s'y  amasse  beaucoup  de  mou- 
cherons, connus  sous  le  nom  de 
mouches  à vinaigre  , c’est  une 
preuve  que  le  vinaigre  est  pur,  et 
la  quantité  de  ces  moucherons 
décèle  sa  force. 

Mais,  comme  nous  l’avons  déjà 
dit,  le  vinaigre,  sur-tout  celui  pro- 
venant des  vins  foibles , ne  peut  se 
conserver  long-temps  en  bon  état: 
il  s'altère,  sa  transparence  se  trou- 
ble, et  bientôt  il  se  recouvre  d'une 
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pellicule  épaisse  , visqueuse  , qui 
détruit  insensiblement  sa  force, 
au  point  qu’on  est  obligé  de  le 
jetter. 

Cette  espèce  de  couenne  formée 
à-la  surface  du  vinaigre  qui  s’altère, 
ne  se  fait  remarquer  principale- 
ment que  daus  ceux  qui  ont  été 
faits  avec  le  suc  du  raisiu  , on  dans 
lesquels  on  a déterminé  la  fermen- 
tation au  moyen  des  lies  de  vin 
ou  du  tartre  ; il  peroît  vraisem- 
blable, d’après  cette  observation, 
que  c’est  ce  dernier  sel  qui  contri- 
bue à sa  formation.  Voici  un  ex- 
périence qui  semble  le  prouver. 

En  mettant  en  digestion , dans 
une  certaine  quantité  d’eau , à une 
douce  chaleur,  du  tartre  en  poudre, 
on  voit  quelquefois  se  former  à 
la  surface  du  liquide  surnageant, 
une  couenne  ou  pellicule  semblable 
à celle  qui  recouvre  le  vinaigre  qui 
s'altère  ; mais  on  remarque  en 
même-  temps , qu’à  mesure  que  la 
pellicule  se  forme  , le  tartre  se 
décompose  de  manière  qu’il  est 
possible  d’opèrer  complètement  sa 
décomposition  , en  favorisant  la 

ftroduction  de  cette  pellicule  et 
'enlevant  à mesure  qu’elle  a acquis 
une  sorte  d’épaisseur:  en  général, 
on  remarque  que  les  vinaigres  à la 
surface  desquels  ccs  pellicules  sont 
voisines  de  leur  formation  , de- 
viennent, en  effet  troubles,  foibles, 
et  ne.  peuvent  plus  servir  aux  usagi  s 
ordinaires. 

Application  du  vinaigre  à la  con- 
servation des  viandes. 

On  sait  que  tonies  les  substances 
animales  ont  une  grande  tendant  « 
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vers  la  fermentation  putride , et 
que  dès  qu’elles  ont  commencé  à 
lu  subir , elles  sont  déjà  en  partie 
décomposées  ; par  conséquent  tel- 
lement différentes  de  ce  qu’elles 
étoient  auparavant , qu'on  ne  re- 
conuoît  plus  ni  leur  saveur,  ni  leur 
odeur  , ni  leur  consistance  natu- 
relle. 

Dans  le  nombre  des  moyens  ima- 
ginés pour  arrêter  ou  prévenir  ces 
altérations,  le  vinaigre  tient  le  pre- 
mier rang  ; aussi , les  cuisinières  , 
qui  veulent  conserver  ou  amélio- 
rer les  viandes  , ont  grand  soin  de 
les  laisser  macérer  pendant  deux 
fois  vingt-quatre  heures  dans  cet 
acide  pour  les  rendre  plus  tendres 
et  corriger  ces  saveurs  rudes  et 
ammoniacales  qu’on  trouve  sou- 
vent an  gibier,  et  même  à la  chair 
des  bestiaux  de  boucherie,  sur-tout 
au  temps  dn  rut;  mais  il  faut  con- 
venir qu'en  les  sortant  de  cette  es- 
pèce de  saumure  ou  marinade,  ces 
viandes  n’ont  plus  la  saveur  qui 
leur  appartient,- car  , quelque  soit 
le  moyen  qu’on  emploie,  le  vinai- 
gre se  fait  toujours  remarquer , et 
si  quelquefois  on  en  aime  le  goût, 
on  désireroit  le  plus  souvent  qu’il 
lie  fût  pas  aussi  sensible.  . 

Voici  un  procédé  qui  conserve 
fort  bien  , pendant  quelques  jours, 
les  substances  animales,  au  milieu 
des  chaleurs  excessives  de  l’été  et 
les  préserve  de  leur  tendance  na- 
turelle à la  corruption  ; il  nous  a 
paru  mériter  d’autant  mieux  de 
trouver  place  dans  cet  ouvrage, 
qu’il  n’est  pas  aussi  connu  qu'il 
«ievroit  l’être.  On  laisse  macérer 
dans  le  lait  caillé  des  viandes  de 
toute  espèce;  non  seulement  elles 
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conservent  tout  leur  caractère , 
mais  on  remarque  qu’elles  acquiè- 
rent plus  de  disposition  à se  cuire, 
qu’elles  deviennent  plus  délicates 
et  plus  faciles  à digérer.  Cette  pra- 
tique , adoptée  dans  les  départe- 
meus  du  Haut  et  Bas-Rhin , offre 
aux  habituas  des  petites  communes 
rurales  où  les  bouchers  ne  tuent 
qu’une  fois  ou  deux  fois  par  dé- 
cade , l’avantage  de  manger  les 
viandes  dans  un  état  frais. 

Des  fruits  et  légumes  confits  au 
r inaigre. 

Le  besoin  des  acides  pour 
l’homme  est  si  impérieux  , qu’il  va 
les  chercher  avee  une  espèce  d’a- 
vidité dans  toutes  les  parties  des 
végétaux  ; souvent  même  en  dé- 
truisant, par  la  fermentation,  le 
corps  muqueux  qui  constitue  cer- 
taines plantes , il  parvient  à leur 
donner  un  caractère  aigrelet  en 
les  rendant  d’un  usage  plus  agréa- 
ble et  plus  salutaire  : témoin  la 
sauert-craut  dont  la  préparation  a 
etc  décrite  à l'article  chou. 

Il  paroît  que  les  premiers  fruits 
qu'on  a essayé  de  confire  au  vi- 
naigre, sont  les  boutons  de  fleurs 
du  câprier  avant  leur  épanouisse- 
ment, et  les  jeunes  fruits  d’une  va- 
riété de  comcombre  appelée  cor- 
nichons. La  manière  dont  on  pro- 
cède à leur  préparation  a été  dé- 
crite aux  articles  qui  traitent  de  ces 
deux  végétaux  , et  il  y a apparence 
que  c'est  à leur  imitation  qu’on  a 
imaginé  ensuite  de  traiter  de  ia 
même  manière  les  boutons  de  ca- 
pucine , les  épis  encore  tendres 
du  maïs,  les  haricots  verts , les 
oignons , les  culs  d’artichauds  , les 
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champignons,  les  cerises  el  beau- 
coup d’antres  substances  végétales 
également  muqueuses  : en  obser- 
vant toujours  de  les  faire  blanchir 
dans  l’eau  bouillante  pour . d’une 
part,  combiner  leurs  principes  et 
les  mettre  en  état  de  conserver  leur 
forme , et  de  l’autre  , pour  mieux 
prendre  le  vinaigre.  C’est  ainsi 
qu’on  parvient  à confire  ensemble 
tous  les  fruits  charnus  avant  l’épo- 
que de  leur  parfaite  maturité , et 
à les  préseuter  sur  nos  tables, sous 
le  nom  de  macédoine. 

On  ne  peut  se  dispenser  de  con- 
venir que  les  mets  aigrelets , loin 
de  les  regarder  comme  des  ali- 
mens  de  luxe,  ne  soient  très-salu- 
taires dans  certaines  circonstances, 
et  que  leur  usage  ne  prévienne  les 
maladies  inflammatoires  ou  scor- 
butiques; pourquoi  les  fermiers  dé- 
daigneroicnt-ils  de  former  des  pro- 
visions de  ce  genre  et  d'en  distribuer 
de  temps  en  temps  à leurs  ouvriers 
pour  assaisonner  agréablement 
leurs  mets?  c’est  dans  cette  vue  que 
nous  allons  rapporter  la  manière  de 
confire  les  betteraves  qui,  dans  cet 
état,  sont  fort  du  goût  des  Alle- 
mands, servies  sur  leurs  tables  en 
meme  temps  que  le  potage. 

Ji  elle  raies  conjilcs  au  vinaigre. 

On  expose  les  betteraves  au 
four,  dès  que  le  pain  en  est  ôté  ; 
on  les  coupe  par  tranches  minces; 
on  les  met  dans  un  pot , et  on  verse 
assez  de  vinaigre  pour  les  recou- 
vrir, ayant  la  précaution  d’y  ajou- 
ter un  peu  de  sel;  mais  comme  on 
remarque  que  les  betteraves  con- 
fites ainsi  ne  se  conservent  pas 
long  temps,  et  que  le  vinaigre  en 
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uinze  ou  vingt  jours,  a pu  cesser 

'être  acide  el  a,  par  conséquent, 
perdu  toute  sa  force,  ou  a grand 
soin  de  n'en  eonfire  que  peu  à la 
fois  : ou  bien  lorsque  cet  incon- 
vénient a lieu  , on  renouvelle  le 
vinaigre , parce  qu’alors  il  n'agit 
plus  sur  le  tissu  de  la  racine  déjà 
assez  imprégnée  et  combinée  avec 
l’acide.  Cette  précaution  devient 
même*  indispensable  si  on  veut 
conserver, un  certainstemps  en  bon 
état,  les  fruits  confits  au  vinaigre. 

Nous  ferons  ici  celle  question  : 
Pourquoi  les  fruits  et  les  légumes 
qu’on  met  confire  dans  du  vi- 
naigre absorbent  - ils  la  partie 
la  plus  acide  de  ce  fluide,  comme 
ils  absorbent  l’alkooi  , quand 
o’.est  l’eau-de-vie  qui  leur  sert  de 
véhicule, et  donnent-il*  en  échange 
de  cette  acquisition , l'eau  qui  les 
constitue  ? 

Pour  rendre  raison  de  ce  phé- 
nomène, il  suffit  de  connoîlre  la 
propriété  qu’a  l’acide  acétique  et 
généralement  tous  les  acides  de  se 
porter  sur  la  gélatine,  de  se  com- 
biner avec  elle,  el, souvent  même 
de  lui  faire  prendre  la  forme  con- 
crète. Or , comme  tous  les  fruits 
qu’on  met  confire  dans  le  vinaigre 
contiennent  ure  certaine  quantité 
de  gélatine  , il  ne  doit  plus  pa- 
roitre  surprenant  de  voir  l’aeide 
acétique  quitter  l’eau  uvec  laquelle 
il  se  trouve  mêlé  dans  le  vinaigre, 
pour  venir  se  réunir  avec  cetlo 
gélatine. 

Une  chose  essentielle  à remar- 
quer , c’est  que  dans  cette  espèce 
de  combinaison  , l’acide  se  trouve 
toujours  eu  excès , à peu  près  com- 
me dans  certains  sels  que  nous 
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retirons  de  quelques  végétaux.  De 
même  que  l’excès  d’actde  de  ces 
sels  ne  peut  être  séparé  de  la  base 
à 'laquelle  il  est  uni  sans  opérer  la 
décomposition  des  sels,  de  meme 
aussi  la  séparation  de  l’excès  ^d’a- 
cidc  dont  sc  surcharge  la  gélatine, 
ne  peut  pas  avoir  lieu  sans  dé- 
composer la  combinaison  dont  il 
s’agit.  * 

Cette  propriété  qu’a  la  gélatine 
de  former  avec  certains  acides  des 
combinaisons  dans  lesquelles  l’a- 
cide se  trouve  en  excès  u’est  pas 
une  hypothèse  ; on  peut  la  prouver 
par  des  expériences  directes  et 
positives  ; il  nous  suffira  de  citer 
l’exemple  suivant. 

Si  on  mêle  une  très-petite  quan- 
tité d’acide  sulfurique  avec  de 
l’huile  de  lin,  aussitôt  cet  acide  se 
porte  sur  la  gélatine  ou  mucilage 
que  contient  celte  huile;  il  s’y  unit 
fortement , et  forme  avec  lui  un 
corps  qui  peu  à peu  se  sépare. 
Examine -t -on  ensuite  ce  corps? 
on  trouve  qu’il  est  acide,  qu’il  a 
absorbé  seul  tout  l’acide  qu’on  a 
employé,  que  l’huile  reste  douce, 
et  qu  enfin  l’adhérence  de  cet  acide 
avec  la  gélatine  qui  lui  sert  de 
base  est  si  forte,  qu’il  est  impos- 
sible de  la  rompre  sans  opérer  la 
décomposition  de  la  combinaison* 
qui  s’est  faite. 

Il  ne  faut  pas  douter  qne  les 
fruits  confits  dans  le  vinaigre  n’of- 
firent  le  même  phénomène.  Tout 
l’acide  acétique  en  s’unissant  avec 
le  corps  gélatineux,  doit  donc  né- 
cessairement donner  à ces  fruits 
une  saveur  décidément  aigre , 
taudis  que  le  vinaigre  què-les  sur- 
nagé reste  à peine  acide.  C’est 


VIN  399 

Ïeut-êlre  aussi  à l’action  qui  exerce 
son  tour  cette  espèce  de  combi- 
naison , avec  excès  d’acide , sur 
toutes  les  parties  des  fruits  dont  elle 
est  environnée,  qu’est  due  la  con- 
sistance ferme  qu’acquièrent  assez 
généralement  ces  «mêmes  fruits, 
lorsqu'on  les  laisse  macérer  pen- 
dant quelque  temps  dans  le  vi- 
naigre. 

Au  reste , la  propriété  qu’a  la 
gélatine  des  fruits  d’absoAcr  l’a- 
cide acétique , ne  lui  appartient 
pas  exclusivement , puisqu’on  re- 
marque qu’elle  a aussi  lieu  pour 
la  viande. 

•En  effet,  et  npus  l’avons  déjà 
fait  observer,  on  sait  qu’en  met- 
tant macérer  de  la  viande  dans  du 
vinaigre , elle  prend  assez  promp- 
tement une  saveur  acide  qu’il  est 
difficile  de  lui  faire  perdre  çn  la 
lavant,  même  à plusieurs  reprises, 
d*ns  de  l’eau  chaude. 

Nous  concluons  de  ce  qui  pré- 
cède, que  la  propriété  qu’ont  cer- 
tains fruits  de  séparer  la  plus 
graade  partie  de  l’acide  acétique 
que  contient  le  vinaigre  dans  le- 
quel on  les  fait  macérer,  ne  peut 
être  expliquée  autrement  qu’en 
admettant  la  grande  affinité  qu’a 
cet  acide  avec  la  gélatine  ; affinité 
qui  permet  que  l’acide  s’unisse  en 
excès  avec  cctle  gélatine,  et  forme 
avec  elle  une  espèce  de  combinaison 
analogue,  sous  certains  rapports, 
à colle  que  nous  extrayons  de 
quelques  végétaux  , et  que  nons 
connoissons  sous  le  nom  de  sels 
avec  excès  d’acide. 

Des  vinaigres  aromatiques. 

Après  avoir  parlé  de  la  conser- 
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vation  des  viandes  et  des  fruits 
dans  le  vinaigre  , nous  allons  in- 
diquer le  moyen  de  charger  ce 
fluide  de  la  partie  odorante  et 
sapide  des  différentes  parties  de 
végétaux  qu’on  emploie  souvent 
en  entier,  dans  leur  saison , comme 
assaisonnement.  Les  attentions  gé- 
nérales que  méritent  les  plantes 
avant  d'être  mises  à infuser  dans 
le  vinaigre  , sont  d’abord  de  ne 
les  cueillir  que  dans  le  temps  de 
leur  vigueur,  de  les  éplucher,  de 
les  monder,  de  les  diviser,  de  les 
priver  de  leur  humidité  surabon- 
dante par  une  dessiccation  toujours 
prompte.  Si  on  les  employoit  fraî- 
ches , leur  eau  de  végétation  pas- 
seroit  bientôt  dans  le  vinaigre  en 
échange  de  l’acide  que  celui-ci 
leur  fourniroit,  ce  qui  diminuèrent 
son  action  et  le  mettroit  bientôt 
dans  le  cas  de  s’altérer.  Une  autre 
considération  , c'est  que  le  vinaigflfe 
blanc  doit  être  employé  de  pré- 
férence aux  vinaigres  aromatiques; 
que  les  plantes  n’y  séjournent  que 
le  moins  de  temps  possible  ; et  que 
quand  une  fois  l’acide  est  chargé 
Suffisamment  de  tout  ce  qu’il  peut 
en  extraire,  il  faut  se  hâter  de  l’en 
séparer.  Voici  quelques  exemples 
de  ces  vinaigres  , dont  ont  connoît 
des  recettes  sans  nombre  ; mais 
l'estragon , le  sureau  et  les  roses 
ayant  été  les  premiers  végétaux 
dont  on  ait  fait  passer  l’odeur  dans 
le  vinaigre , il  convient  de  les  in- 
diquer d'abord  ; nous  passerons 
ensuite  à des  vinaigres  plus  com- 
poses, d’un  usage  également  gé- 
néral. 
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Vinaigre  d'estragon 

Après  avoir  épluché  l’estragon 
on  l'expose  quelques  jours  au  so; 
seil  ; ou  le  met  daus  une  cruche 
que  l’on  remplit  de  vinaigre;  ou 
laisfc  le  tout  eu  infusiou  pendant 
quinze  jours.  Au  bout  de  ce  temps , 
ou  décaute  la  liqueur,  on  exprime 
le  marc  et  ou  Litre  soit  au  coton , 
soit  au  papier  gris,  pour  cire  mis 
ensuite  eu  bouteilles, qu’on  lient  bien 
bouchées  et  duns  uu  endroit  frais. 

Vinaigre  sur  are. 

• On  choisit  des  fleurs  de  sureau 
au  moment  de  leur  épanouisse- 
ment; on  les  épluche  eu  ne  laissant 
aucune  partie  de  lu  tige  qui  don- 
nèrent de  l’âcrelé.  Ou  met  ces 
fleurs  à demi -séchées  dans  le  vi- 
naigre , et  on  expose  la  cruche 
bieu  bouchée  à l’ardeur  du  soleil , 
pendant  deux  décades  ; ou  dé- 
cante ensuite;  ou  exprime  et  on 
iiitre  comme  ci-dessus. 

Si , comme  on  le  recommande 
dans  tous  les  livres,  on  ’laissoit  le 
vinaigre  surare  sur  sou  marc  sans 
le  passer,  pour  s’en  servir  au  be- 
• soin  ; loin  d’avoir  plus  de  qualité, 
il  se  détériorerait  bientôt  : il  con- 
vient donc  d'en  séparer  le  marc, 
et  de  distribuer  la  liqueur  daus 
des  bouteilles. 

Vinaigre  rosat. 

On  obtient  un  vinaigre  agréable 
pour  le  goût  et  pour  la  couleur , 
avec  du  vinaigre  blanc  , dans  le- 
quel on  a mis  infuser  au  soleil , 
peudaut  une  décade , des  roses 
cffeuiltép.  Mais  il  laut  avoir  soin 
d’exprimer  lortcmeut  le  marc,  de 

filtrer 
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filtrer  la  liqueur , et  de  la  distri- 
buer dans  des  vases  bien  bouchés. 
Cest  en  suivant  ce  procédé  qu’on 
prépare  un  vinaigre  d'un  goût  très- 
agréable  avec  des  fleurs  de  vigne 
sauvage,  et  l’exposant  de  la  même 
manière  au  soleil. 

Vinaigre  composé  pour  la  salade. 

Il  arrive  souvent  que  l’on  mêle 
ensemble  les  trois  vinaigres  dont 
il  vient  d'être  question , ou  bien 
que  les  fleurs  dout  ils  portent  le 
nom  sont  mises  à infuser  dans  le 
même  vinaigre  ; mais  voici  une 
composition  qui  paroît  suppléer  à 
ce  qu’on  appelle  vulgairement  la 
fourniture  des  salades. 

Prenez  de  l'estragon  , de  la  sa- 
rielle,de  la  civette,  de  l’écholotte 
et  de  l’ail , de  chaque  trois  onces 
(environ  un  hectogramme);  une 
poignée  de  sommités  de  menthe  , 
de  baume  ; le  tout  séché  , divisé , 
se  met  dans  uue  cruche  avec  huit 
pintes  (7  litres  44  centilitres)  de 
vinaigre  blanc.  On  fait  infuser  pen- 
dant quinze  jours  au  soleil  ; au  bout 
de  ce  temps,  on  verse  le  vinaigre, 
on  exprime,  on  filtre  ensuite,  et 
on  garde  le  vinaigre  dans  des 
bouteilles  parfaitement  bouchées. 

Vinaigre  de  lavande. 

Dans  le  très-grand  nombre  des 
vinaigres , dont  la  parfumerie  fait 
commerce  , nous  n’en  citerons 
qu’un  seul  ; il  servira  d'exemple 
pour  ceux  de  ce  genre  qu’on  peut 
emoloyer  à la  toilette. 

Prenez  des  fleurs  de  lavande 
promptement  séchées  au  four  ou 
à l’étuve  ; mettez -en  demi -livre 

Tome  X. 
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( 244  grammes  573  milligrammes) 
dans  une  cruche  , et  versez  par 
dessus  quatre  pintes  de  vinaigre 
blanc  (3litres72  centilitres).  Lais- 
sez le  tout  infuser  au  soleil  ; et  après 
huit  jours  d’infusion,  passez,  ex- 
primez le  marc  fortement , et  fil- 
trez à travers  le  papier.  Ce  vinaigre 
de  lavaude  préparé  ainsi  par  in- 
fusion , est  infiniment  plus  agréable 
et  moins  cher  que  celui  obtenu 
par  distillation.  On  peut  opérer 
de  la  même  manière  pour  la  pré- 
paration du  vinaigre  de  sauge , 
de  romarin , etc. 

Vinaigre  des  Quatre  - Voleurs. 

La  pharmaciea  aussi  ses  vinaigres 
aromatiques,  dont  nous  nous  abs- 
tiendrons de  présenter  la  nomen- 
clature. Nous  nous  arrêterons  à 
celui  dit  des  Quatre  Voleurs, à cause 
du  métier  que  faisoient  ceux  qui  eu 
donnèrent  la  recette  pour  a\oir 
leur  grâce. 

Pour  quatre  pintes  ( 3 litres 
72  centilitres  ) de  vinaigre  blanc  , 
l’on  prend  grande  et  petite  absin- 
the , romarin,  sauge,  menthe, 
rue,  de  chaque  à demi -séché, 
une  once  et  demie  ( 46  grammes  ) , 
deux  onces  ( 61  grammes  ) de 
fleurs  de  lavaude  sèche,  ail,  acorus, 
cannelle  , girofle  et  muscade,  de 
chaque  deux  gros  ( 7 grammes  ), 
on  coupe  les  .plantes,  on  concasse 
les  drogues  sèches,  et  011  les  fait 
infuser  au  soleil  durant  un  mois 
dans  un  vaisseau  bien  bouché;  on 
coule  la  liqueur  , on  l’expriiue 
fortement, et  ou  la  filtre,  pour  y 
ajouter  ensuite  demi  - once  ( i5 
grammes  ) de  camphre  dissous 
dans  un  peu  d'esprit  de  vin. 
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Propriétés  médicales  et  écono- 
miques du  vinaigre. 

Le  vinaigTC  est  d’on  grand  usage 
dans  la  vie  ordinaire , comme  l'as- 
saisonnement piquant  et  agréable 
de  beaucoup  d’espèces  d’alimcns. 
Les  arts  l’emploient  utilement , et 
d’une  manière  variée.  Combien  ne 
doit-on  pas  à cet  acide  de  couleurs 
vives  et  de  nuances  brillantes  ! mais 
c’est  sur  - tout  en  médecine  qu’il 
est  recommandable.  Les  praticiens 
les  plus  expérimentés  l’ont  placé 
au  rang  des  remèdes  les  plus  salu- 
taires , administré  intérieurement  : 
on  l’applique  aussi  à l’extérieur  , 
seul  ou  combiné  avec  d’autres 
substances. 

Les  ordonnances  de  marine,  qui 
prescrivent  aux  capitaines  de  vais- 
seaux de  ne  se  mettre  en  mer  qu’a- 
vec une  provision  considérable  de 
vinaigre  pour  laver  les  ponts  , 
entre  ponts  et  chambres,  au  moins 
deux  lois  par  décade  * de  tremper 
dans  cet  acide  les  lettres  écrites 
des  pays  suspectés  de  maladies 
contagieuses,  prouvent  assez  que 
de  tous  les  temps  on  a regardé  le 
vinaigre  connue  le  plus  puissant 
proptiylactiqned’antiputrîdelc  plus 
assuré.  On  sait  que  dans  les  hôpi- 
taux il  a obtenu,  pour  les  purifier, 
la  préférence  sur  les  substances 
aromatiques  ; mais  c’est  sur-tout  en 
expansion  comme  tons  les  acides  , 
dans  l’état  de  gaz  , qu’il  forme  des 
combinaisons  avec  les  miasmes  , 
qu’il  les  détruit,  et  rend  à l’air  dans 
lequel  ils  étoient  comme  dissous, 
sa  pureté  et  son  élasticité. 

L’efficacité  du  vinaigre  est  sur- 
tout démontrée,  lorsque,  pour  cor- 
riger l’air  corrompu  des  chambres 
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où  l’on  tient  les  vers  à soie  , et  les 
préserver  des  maladies , on  en  ar- 
rose le  plancher  à diverses  reprises* 
Nous  disons  arroser , et  non  jeter 
sur  une  pelle  rouge , comme  cela 
se  pratique  journellement , pour 
chasser  les  mauvaises  odenrs  ; car 
c’est  une  erreur  de  croire  que  , 
décomposé  et  réduit  ainsi  en  va- 
peurs, le  vinaigre  possède  une  pa- 
reille propriété  ; il  ne  fait_,  comme 
les  parfums,  que  surcharger  l’air, 
diminuer  son  ressort , et  rendre  en- 
core plus  sensible  l’odeur  infecte 
u’on  avoit  voulu  enchaîner.  Il  faut 
onc  éparpiller  le  vinaigre  sur  le 
sol  des  endroits  qu’on  a intention 
de  désinfecter , on  l’exposer  dans 
des  vaisseaux  à large  orifice,  et  non 
le  vaporiser  par  le  feu. 

Quand  il  règne  des  chaleurs  ex- 
cessives, les  fermiers,  qui  comptent 
ponr  quelque  chose  la  santé  des 
moissonneurs,  ajoutent  du  vinaigre 
à l’eau  pour  aciduler  leur  bois- 
son. On  fait  avaler  un  peu  de  cet 
acide  aux  poissons  d’eau  douce  dès 
que  l’on  craint  qu’ils  n'aient  cette 
saveur  de  bouc  si  désagréable  ; 
enfin  , uni  au  sucre  et  au  miel , il 
forme  des  sirops  dont  voici  le  pins 
recherché. 

Sirop  de  vinaigre. 

Ce  sirop  est  connue  celui  de 
groseille  , qui  , étendu  dans  une 
certain*  quantité  d'ean  , offre  une 
boisson  rafraîchissante  , et  d'un 
goût  très  - agréable.  On  le  prend 
avec  plaisir  dans  les  chaleurs  de 
l’été;  il  désaltère  promptement, 
délicieusement,  et  à peu  de  frais. 
La  préparation  en  est  simple  , 
d'une  exécution  facile  ; et  il  n’y  a 
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Îer*onne  qui  ne  soit  capable  de 
exécuter,  en  suivant  exactement 
ce  que  nous  allons  indiquer. 

Il  faut  se  servir  d’une  cruche  de 
grès;  l’on  fait  infuser  dans  une 
pinte  et  demie  ou  deux  piutes 
( environ  deux  litres  ) de  bon  vi- 
naigre, autant  de  framboises,  bien 
mûres  et  bien  épluchées , qu’il 
pourra  y en  entrer , sans  que  le 
vinaigre  surnage.  Après  huit  jours 
d'infusion  , l'on  verse  tout  à la  fois 
et  le  vinaigre  et  les  framboises, 
sur  un  tamis  de  soie;  on  laissera 
librement  passer  la  liqueur  saus 
presser  le  fruit.  Le  vinajgre  étant 
bien  clair , et  bien  imprégné  de 
l’odeur  de  la  framboise,  i’ou  en 
prend  seize  onces  (489  grammes  ) 
et  pour  ces  seize  onces , on  prend 
trente  onoaa  ( 917  grammes  ) de 
sucre  que  l'on  concasse  grossière- 
ment; on  le  mettra  dans  un  roa- 
tras  ; on  versera  le  vinaigre  aro- 
matisé par  dessus;  on  bouchera 
bien  le  matras  et  on  le  placera  au 
bain-marie  à un  feu  très-modéré. 
Aussitôt  que  le  sucre  est  fondu, 
on  laisse  éteindre  le  feu,  et  le  si- 
rop  étant  presque  refroidi,  on  le 
met  en  bouteilles  qu'il  faut  avoir 
soin  de  bieu  boucher,  et  de  pla- 
cer dans  un  lieu  frais. 

Nous  répéterons  en  terminant  cet 
article , ce  que  nous  avons  dit  en  le 
commençant  : le  vinaigre  est  agréa- 
ble au  goût  et  à l’odorat.  Il  devient 
indispensable  dans  une  foule  de 
maladies,  en  état  de  santé  et  dans 
les  arts.  On  doit  donc  le  considé- 
rer comme  un  des  produits  les  plus 
dignes  de  fixer  l'attention  de  l’éco- 
nomie rurale  et  domestique. 
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VIOLETTE.  Linné  l'a  placée 
dans  la  syngénésie  monogamie.  11 
la  nomme  viola  odorata.  Dans 
Tournefort  , elle  fait  partie  de  la 
première  sectiou  de  la  classe  on- 
zième, viola  marlia  pur purca,  flore 
simplici  odore. 

Fleur  : anomale,  à cinq  pétales 
inégaux , dont  l’arrangement  a 
quelque  ressemblance  avec  celui 
des  papilionacées  ; le  supérieur 
droit , graud  , échancré  , terminé 
à sa  base  par  un  ueclar  obtus  et 
recourbé  ; les  deux  latéraux  oppo- 
sés, obtus,  droits;  les  inférieur* 
grands  , réfléchis  en  dessus  ; le  ca- 
lice petit  et  divisé  en  cinq  pièces; 
la  corolle  ordiuairemeut  violette, 
quelquefois  blanche. 

Fruit.  Capsule  ovale , à trois 
côtés,  uniloculaire  , trivalve,  con- 
tenant plusieurs  semences  ovoïdes. 

Feuilles  : cordiformes,  dentelées 
en  leurs  bords;  les  radicales  pé- 
tiolées,  les  caulinaires  petiolces  ou 
sessiles. 

Racine  1 fibreuse , sarmenteuse, 
stolonifere,  rampante. 

Port.  Tige  de  quelques  pouces , 
quelquefois  en  espèce  de  hampe , 
quelquefois  rameuse , cylindrique , 
anguleuse  ; les  pédoncules  des  fleurs 
partent  de  la  tige  ou  de  la  racine  ; 
petites  stipules  qui  naissent  deux  à 
deux. 

Lieu.  Les  bois,  les  prés.  Vivace. 

Propriétés.  Fleurs  âcres , piquan- 
tes au  goût, d’une  odeur  agréable  5 
lesfeuitles.la  tige,  et  les  racines  sont 
insipides;  la  fleur  est  rafraîchissante, 
béchiqus;  la  feuille  émolliente,  re- 
lâchante , ainsi  que  la  racine  ; la 
semence  diurétique,  émétique , b jr 
dragogue. 
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La  violette  est  si  commune  et  si 
recherchée  pour  son  odeur  agréa- 
ble, qu'il  n’est  personne  qui  ne  la 
commisse;  mais  il  est  bon  de  pré- 
venir qu’une  grande  quantilé  de 
ses  fleurs  fraîches  renfermées  dans 
une  chambre  close  , peut  deve- 
nir funeste  à ceux  qui  y respirent 
long-temps. 

Celte  plante  étant  du  même  genre 
que  l'ipécacuauha  , on  a conclu 
qu’elle  devoit  avoir  une  vertu 
vomitive  comme  lui.  On  a fait  des 
essais  , pour  s’en  assurer,  qui  ont 
parfaitement  réussis,  l e chevalier 
von  - Liniié  est  le  premier  qui  les 
ait  tentés.  Coste  et  Willeuiet  les 
ont  répétés  avec  le  même  succès. 

Toutes  les  teint uresulkalines  ver- 
dissent le  sirop  de  violette. 

VIOLETTE  PENSÉE,  ( Viola 
tricolor  ) est  une  variété  de  celle 
qu’on  vient  de  décrire.  Sa  racine 
est  fibreuse  : il  en  part  des  feuilles 
dont  les  unes  sout  arrondies  et  les 
autres  oblongues , dentelées  sur 
leurs  bords.  Ses  fleurs  sont  com- 
posées de  cinq  pétales  , peintes  de 
trois  couleurs;  savoir;  de  bleu,  de 
pourpre  ou  de  blanc,  et  de  jaune; 
elles  sont  inodores.  On  cultive  celle 

Elante  dans  les  jardins,  à cause  de 
i beauté  de  sa  fleur.  La  corolle 
des  violettes-pensées  qui  viennent 
spontanément  dans  les  champs , est 
beaucoup  plus  petite  et  de  cou- 
leurs bien  moins  éclatantes  que 
celles  dont  les  jardiniers  prennent 
soin.  ; 

St  rock  et  Bucham  assurent  que 
la  décoction  des  feuilles  de  la  pen- 
sée, dans  du  lait , est  un  spécifique 
sur  pour  détruire  la  croûte  laiteuse 
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à laquelle  beaucoup  d’en  fans  sont 
sujets. 

VIORNE,  (la)  ou  coudre- 
moinsinne.  Sixième  section  de  la 
vingtième  classe  de  Toumefort, 
Vibumum.  Elle  a reçu  de  Linné 
le  nom  de  Vikurnum  lantana. 
Pentaudrie  trîgynie. 

Fleur ; monopétale  en  rosette, 
divisée  en  cinq  découpures  obtuses, 
réfléchies;  le  calice  petit  et  à cinq 
dentelures  : cinq  étamines. 

Fmit.  Baie  arrondie,  unilocu- 
laire , ren  fermant  une  seule  se- 
mence osseuse. 

Feuilles  ,•  pétiolées,  simples,  cor- 
diformes  , ovales,  légèrement  den- 
tées et  sillonnées;  d’un  vert  blanc 
en  dessns,  nerveuses,  cotonneuses , 
blanchâtres  en  dessous^1 

Racine  ; rameuse , ligneuse , à 
fleur  de  terre. 

Fort.  Arbrisseau  de  six  pieds, 
dont  l’écorce  est  blanchâtre  , les 
branches  flexibles,  le  bois  blanc  ; 
les  fleurs  au  sommet  , blanches  , 
disposées  en  espèce  d'ombelle  ; les 
fruits  verts  dans  les  commence- 
mens , rouges  avant  la  maturité  ; 
noirs  lorsqu’ils  sont  mûrs;  feuilles 
opposées. 

Lieu.  Les  baies , les  buissons,  les 
bois. 

i Propriétés.  Les  fleurs,  dans  leuir 
maturité,  ont  un  goût  astringent  ; 
les  feuilles  et  les  baies  sont  rafraî- 
chissantes et  astringentes. 

Usages.  Les  feuilles  et  les  baies 
se  donnent  en  décotion  pour  gar- 
garisme. 

VIPÈRE.  Depuis  la  publication 
du  sixième  volume  du  Cours  com - 
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plet  d’ Agriculture , dans  lequel  se 
trouve  l'article  morsure,  le  célèbre 
physicien  italien  kontona  a publié 
les  nombreuses  expériences  qu’il 
a faites  sur  le  venin  de  la  vipère. 
11  nous  paroit  d’autant  plus  con- 
venable de  placer  ici  une  notice 
succincte  de  son  travail,  qu’il  est 
incontestablement  prouvé  par  ses 
résultats  que  la  morsure  d'une  vi- 

Fère  n’est  point  mortelle  pour 
homme.  (Jet  article  est  donc  des- 
tiné à rassurer  les  personnes  que 
le  hasard  ou  des  circonstances  par- 
ticulières cxposeroient  à la  dent 
de  ce  reptile;  et  sous  ce  point  de 
vue  , on  doit  lui  attribuer  une 
sorte  d'importance.  Ces  détails 
seront  précédés  des  descriptions 
de  la  vipère  et  de  la  couleuvre  , 
les  deux  espèces  de  serpens  les 
plus  communes  clans  notre  climat. 
Par  ce  moyen  le  ' lecteur  sera  à 
portée  de  connoître  et  de  distin- 
guer à des  signes  certains  celui  de 
«es  deux  reptiles  qu’il  auroit  kitê- 
rêt  à ne  pas  confondre  avec  l’antre. 
Ces  détails  sont  empruntés  du  con- 
tinuateur de  Budbni,  La  (Jépède^ 
non  moins  recommandable  par 
l'exactitude  do'ries  descriptions  que 
par  l’élégance  de  son  style. 

Description  '-'de  là  couleuvre 
commune.' 

Get  animal,  aussi  doux  qu'agréa- 
ble à la  vue,  peut  être  aisément 
distingué  de  tous  les  autres  serpens, 
et  particulièrement  des  danger 
reuses  vipères,  par  les  belles  cou- 
leurs doni  il  est  revêtu.  La  distri- 
bution de  ces  diverses  couleurs  est 
assez  constante,  et  pour  commen- 
cer par  celle  de  la  tête,  dont  le 
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dessus  est  un  peu  aplati , les  yeux 
sont  bordés  d’écailles  jaunes  et 
presque  couleur  d’or  , qui  ajoutent 
à leur  vivacité.  Les  - mâchoires  , 
dont  le  contour  est  arrondi , sont 
garnies  de  grandes  écailles,  d’un 
(aune  plus,  ou  moins  pâle  , au 
nombre- -de  dix  - sept  sur  la  mâ- 
choire supérieure,  et  de  vingt  sur 
l’inférieure.  Le  dessus  du  corps  , 
depuis  le' bout  du  museau  jusqu’à 
l'extrémité  de  la  queue , est  noir , 
ou  d’une  doukur;  ; verdâtre  très- 
foncée  , sur  laquelle  on  'voit  s’éten- 
dre d'un  bout  à l’autre  nn  grand 
nombre  de  raies , composées,  de 
petites  taches  jaunâtres  de  diverses 
figures , les  unes  allongées,  les  au- 
tres à losanges  , et  un  peu  plus 
grandes  vers  les  côtés  qne  vers  le 
milieu  du  dès.  Le ‘ventre  est  d'une 
couleur  jannâtnei  chacune  des 
grandes  plaques;  qui  Je  «ouvrent 
présente  un  point  noir  à ses  deux 
bouts,  et' y est  bordée  d’une  très- 
petite  ligne  nuire;  ce  qui  produit 
rie  chaque  .«été  du  -'dessous  -du 
corps  4 une irarrgée  très-symétrique 
de  points  et  tris  petites  lignes  noi- 
râtres , placées  alternativement. 
(Jette  jolie  couleuvre  parvient,  or- 
dinairement .à  la  longeur  d'un 
mètre;  et  .plus , et  alors  élle.a  un 
décimètre  et  .quelques  centimètres 
de  circonférence  dan»  l'endroit  le 
plus  gros  d«  oorps.  On1  compte 
communément  deux  cent  six  gran- 
des plaques  sous  son  ventte,  et 
ccntsept  paires  de  petites  plaques 
tous  sa  queue , .dont  la  longueur 
est  égale,  le  plus  souvent,  au  quart 
de  lai  longueur  .totale  de  d'animal. 
La  couleuvre  se' tient  presque  tou- 
jours cachée;  elle  cherche  à fuir 
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lorsqu’on  la  découvre , ef  non  seu- 
lement on  peut  la  saisir  sans  re- 
douter un  poison  dont  elle  n’est 
jamais  infectée,  mais  même  sans 
éprouver  d'autres  résistance  que 
quelques  efforts  qu'elle  fait  pour 
s’échapper.  Bien  plus , on  en  a vu 
devenir  assez  dociles  pour  subir 
une  sorte  de  domesticité.  Ce  n’est 
que  parce  que  sa  douceur  et  son 
défaut  de  venin  ne  sont  pas  aussi 
bien  reconnus  qu'ils  devraient 
l’être  pour  la  tranquillité  de  ceux 
qui  habitent  la  campagne , que  des 
charlatans  se  servent  encore  de  ce 
serpent  pour  amuser  et  pour 
tromper  le  peuple  , qui  leur  croit 
le  pouvoir  particulier  dè  se  faire 
obéir,  au  moindre  geste,  par  un 
animal  qu’il  ne  peut  quelquefois 
regarder  qu’en  tremblant.  Ce  n’est 
pas  toutefois  qu’il  n’y  ait  de  certains 
raomens , et  même  certaines  saisons 
de  l'année  où  la  couleuvre,  sans 
être  dangereuse,  ne  montre  ce 
désir  de  se  défendre  pu  de  sau- 
ver cc  qui  lut  est  cher , si  naturel 
à tous  les  animaux  ; car  on  a vu 
quelquefois  ce  serpent , surpris  par 
l’aspect  subit  de  quelqu’un,  au 
moment  où  il  s’avançoit  pour  tra- 
verser une  route  , ou  que  , pressé 
par  la  faim , il  se  jettoit  sur  une 
prdie,  se  redresser  avec  fierté  et 
faire  entendre  son  sifflement  de 
colère.  Dans  ce  moment  même  on 
n'aurait  rien  eu  à craindre  d’un 
animal  sans  venin  , dont  tout  le 

fouvoir  n’auroit  pu  venir  que  de 
imaginatiob  frappée  de  celui  qu’il 
aurait  attaqué , puisque  ses  dents 
mêmes  ne  sont  réellement  dange- 
reuses que  pour  de  petits  lézards 
*t  d’autres  l'oibles  animaux  qui  lui 
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servent  de  nourriture.  Cette  in»* 

Îiuissance  de  nuire  dans  la  cou- 
euvre  est  tellement  constatés , que 
Valmont  de  Bomare  rapporte  dans 
son  dictionnaire  d'Histoire  Natu- 
relle, en  avoir  vu  une  si  tendre- 
ment affectionnée  à la  maîtresse 
qui  la  uourrissoit,  qu’elle  se  jetta  à 
l'eau  pour  suivre  un  bateau  qui 
portoit  celle-ci  ; mais  la  marée  étant 
remontée  dans  le  fleuve , et  les 
vagues  contrariant  les  efforts  du 
serpent , il  succomba  bientôt  sous 
leur  masse. 

Description  de  la  vipère , 

La  vipère  commune  est  aussi 
petite , aussi  foible  , aussi  inno- 
cente en  apparence , que  son  ve- 
nin est  dangereux.  Sa  longueur 
totale  est  ordinairement  de  six  à 
sept  décimètres.  Sa  couleur  est 
d'un  gris  cendré,  et  le  long  de  sou 
dos,  depuis  la  tête  jusqu’à  l’extré- 
mité de  la  queue,  s'étend  une  sorte 
de  cbaiae  composée  de  taches  noi- 
râtres , de  forme  irrégulière  , et 
qui , en  se  réunissant  en  plusieurs 
endroits  les  nues  aux  autres,  re- 
présentent une  bande  dentelée  et 
siuuée  en  zigzag.  Ou  voit  aussi  de 
chaque  côté  du  corps  uue  rangée 
de  petites  taches  noirâtres  , dont 
chacune  correspond  à l’angle  ren- 
trant de  la  bande  en  zigzag.  Ton- 
tes les  écailles  de  dessus  du  corps 
sont  relevées  au  milieu  par  une  pe- 
tite arête  , excepté  la  dernière 
rangée  de  chaque  côté , où  les 
écailles  sont  unies  et  un  peu  plus 
grandes  que  les  autres.  Le  dessous 
du  corps  est  garni  de  grandes  pla- 
ques couleur  d’acier , et  d'une 
teinte  plus  ou  moins  foncée , ainsi 
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que  les  denx  rangs  de  petites  pla- 
ques qui  sout  au  dessous  de  la 
queue.  La  vipère  a les  yeux  Irès- 
vifs  et  garnis  de  paupières  ; et 
comme  si  elle  sentoit  la  puissance 
redoutable  du  venin  qu'elle  re- 
cèle , sou  regard  paroit  hardi  ; ses 
yeux  brillent , sur-tout  quand  on 
l'irrite  ; et  alors,  non  seulement  ils 
s’animent  encore , mais  le  reptile 
ouvrant  sa  gueule , darde  sa  lan- 
gue qui  est  ordinairement  grise  , 
tendue  en  deux,  et  composée  de 
deux  petits  cylindres  charnus,  adhé- 
rons i’un  à l’autre  jusque  vers  les 
denx  tiers  de  leur  longueur.  L’ani- 
mal l'agite  avec  tant  de  vitesse 
qu'elle  étincelle,  pour  aine:  dire, 
et  que  la  lumière  qu’elle  réfléchit 
la  fait  parottre  comme  une  sorte 
de  petit  phosphore.  On  a regardé 
pendant  long  temps  cette  langue 
comme  une  sorte  de  dard , dont  la 
vipère  se  servoil  pour  percer  sa 
proie  : on  a cru  que  c’étoit  à l’ex- 
trémité de  cette  langue  que  rési- 
doit  son  venin  , et  on  l’a  comparée 
à une  flèche  entpoisontiéè.  Celle  er- 
reur est  fondée  sur  ce  que , tontes 
les  fois  que  la  vipère  veut  mordre, 
elle  tire  sa  langue  et  la  darde  avec 
rapidité. 

Le  dessous  du  museau  et  feutre- 
deux  des  yeux  sont  noirâtre*  ; et 
sur  le  sommet  de  la  tête  , deux- 
taches  allongées,  placées  oblique- 
ment, se  réunissent  à leur  base  et 
sous  un  angle  aigu , ayant  à peu 
près  la  forme  d’un  V.  Cette  mar- 
que, étant  très  apparente , sert  à 
faire  distinguer  , d'un  coup  dœil , 
la  vipère  de  la  couleuvre.  La  tête 
de  la  première  va  en  diminuant 
de  largeur  du  côté  du  museau  , ^ 
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ou  elle  se  termine  en  s’arrondissant , 
et  les  bords  des  mâchoires  sont 
revêtus  d’écailles  plus  grandes  que 
celles  du  dos  , et  tachetées  de  blan- 
châtre et  de  noirâtre.  Le  nombre 
des  dents  varie  suivant  les  indivi- 
dus ; et  il  est  souvent  de  vingt- 
huit  dans  la  mâchoire  supérieure, 
et  de  v ingt-quatre  dans  l’inférieure  ; 
mais  toutes  les  vipères  ont , de  cha- 
que côté  de  la  mâchoire  supé- 
rieure, une  ou  deux  et  quelque- 
fois trois  ou  quatre  dents  longues 
de  huit  ou  neuf  millimètres,  blan- 
ches, diaphanes,  crochues  , très- 
aiguës  et  très-mohile8.  L’animal  les 
incline  ou  les  redresse  à volonté. 
Communément  elles  sont  couchées 
en  arrière,  le  long  de  la  mâchoire; 
et  alors  la  pointe  ne  paroit  point  ; 
mais  lorsque  la  vipère  veut  mor- 
dre , elle  les  relève  et  les  enfonce 
dans  la  plaie, en  même-temps  qu’elle 
y répaud  son  venin.  Ce  poison  est 
coutenu  dans  une  vésicule  placée 
de  chaque  côté  de  la  tête  , au  des- 
sous du  muscle  de  la  mâchoire  su- 
périeure. I-e  mouvement  dn  mus- 
cle pressant  cette  vésicule , en  fait 
sortir  le  venin  qui  arrive  par  un 
cnnduii  à la  base  de  la  dent,  tra- 
verse (a  gaine  qui  l’enveloppe  , 
entre  par  la  cavité  de  cette  dent 
par  le  trou  situé  près  de  la  base, 
en  sort  par  celui  qui  est  auprès 
de  la  pointe,  et  pénètre  dans  la 
blessure.  Ce  poison  est  la  seule  hu- 
mour malfaisante  que  renferme  la 
vipère  ; et  c’est  en  vain  qu'ou  a 
prétendu  que  l'espèce  de  bave , 
qui  couvre  ses  mâchoires  , lors- 
qu'elle est  en  fureur,  est  un  venin 
plus  ou  moins  dangereux  : l'abbé 
i'ontana  a démontré  le  contraire. 
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Le  résultat  le  plus  intéressant 
des  expériences  de  ce  célèbre  phy- 
sicien , c'est  que  la  morsure  de  la* 
vipère  n'est  absolument  point  mor- 
telle pour  l'homme,  et  que  c’est  à 
tort  qu’on  a regardé  la  maladie 
qu’elle  cause,  comme  une  des  plus 
dangereuses  et  des  plus  difficiles 
à guérir.  Ainsi,  il  ne  faudra  plus 
recourir  à l’amputation  , à la  suc- 
cion, à la  ligature  ; moyens  qui , 
souvent  , détermiuoient  la  gan- 
grène. Geoffroy  et  Hunault , en 
examinant  la  vertu  de  l'huile  d'o- 
live contre  la  morsure  de  la  vipère 
dans  un  mémoire  lu  à l’Académie 
eu  1737,  ont  établi  que  celte  mor- 
sure n’étoit  pas  mortelle  pour 
l'homme , vérité  à laquelle  ajoutent 
infiniment  'es  expériences  de  M. 
l’abbé  Fontana.  l)c  tous  les  remè- 
des ceux  qui  ont  été  les  plus  célè- 
bres , sont  l’alkali  volatil  et  l’eau 
de  iuce  ; aussi  le  physicien  de  Flo- 
rence a-t-il  multiplié  les  expérien- 
ces pour  s’assurer  de  leur  effet  ; 
et  il  couclut  que  loin  d’être  utiles, 
ils  aggravent  la  maladie  , et  même 
accélèrent  la  mort  dans  certains 
animaux  : tels  que  le  lapin  , la  gre- 
nouille. S’ils  ont  paru  réussir,  c’est 
que  la  maladie  n’éloit  pas  mortelle, 
parce  que  le  veuiu  n’étoit  pas  en 
assez  grande  quantité  pour  tuer. 
Eu  cll'et , d’après  les  expériences 
de  F on  tan  a , et  le  calcul  qu’il  a éta- 
bli de  la  quantité  de  venin  relative 
à la  grandeur  de  l’animal  mordu, 
il  sulfiroit , pour  donner  la  mort  à 
un  moineau  d'un  millième  de  grain 
du  venin  de  la  vipère  ; mais  il  fau- 
droit  celui  de  trois  vipères  pour 
tuer  un  chien  pesant  soixante  li- 
bres, Or,  l'homme  est  environ  trois 
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fois  plus  pesant  que  ce  chien , une 
seule  vipère  ne  peut  donc  pas  le 
tuer  avec  une  seule  morsure  ; et 
comme  il  n’est  peut  être  jamais,  ar- 
rivé qu’un  homme  ail  été  mordu 
par  plusieurs  vipères  à la  fois  ou  à 
plusieurs  reprises  par  la  même  vi- 
père, peut  être  aussi  n’esl-il  jamais 
arrivé  qu’un  homme  ail  été  mordu 
mortellement  par  ce  reptile.  L’au- 
teur n’a  pu  faire  ses  expériences 
sur  l’homme  , mais  ayant  recueilli 
toutes  les  observations  d’empoison- 
nemens  causés  par  la  morsure  de 
la  vipère,  il  a remarqué  qu’au- 
cune des  personnes  mordues  u’en 
étoit  morte,  quoiqu’on  ait  employé 
pour  les  secourir  tontes  sortes  de 
remèdes,  même  des  vertus  les  plus 
opposées , tels  que  l’alkali  volatil 
et  le  vinaigre.  Quand  le  travail  de 
Fontana  n’auroit  procuré  d’autre 
bien  que  la  certitude  de  ne  pas 
courir  les  risques  de  la  mort  par 
la  morsure  d’uDe  vipère , on  de- 
vroit  déjà  à ce  physicien  célèbre 
une  recounoissance  éternelle  ; car 
la  frayeur  et  la  crainte  de  la  mort 
ne  sont  ni  moins  dangereuses  , ui 
moins  funestes  que  le  mal  même. 

Dans  un  supplément  imprimé 
à la  fin  de  son  second  volume , M. 
l’abbé  Fontana  annonce  que  la 
pierre  à cautère  détruit  la  vertu 
malfaisante  du  venin  de  la  vipère 
avec  lequel  on  la  mêle  , et  que  tout 
concourt  à la  faire  regarder  comme 
le  véritable  et  seul  spécifique  coiitre 
ce  poison. 

11  faut  commencer  le  traitement, 
dit  le  docteur  Duplanil , par  làire 
des  scarifications  sur  la  partie  bles- 
sée , parce  que  si  le  remède  ne 
pénètre  pas  dans  tous  les  endroits 
attaqué» 
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attaqués  par  le  venin,  son  effet  est 
presque  nul.  Les  scarifications  sont 
d'autant  plus  nécessaires  que  les 
dents  de  la  vipère  font  des  trous 
si  petits  qu'ils  sont  souvent  invisi- 
bles. Le  remède  ne  pourrait  donc 
pas  entrer  dans  ces  plaies,  si  on  ne 
les  dilatait  pas , et  même  profon- 
dément , parce  que,  Ml  dents  do  la 
vipère  sont  longnes^ja  pierre  à 
cautère  délayée  dans  l’eau,  de  ma- 
nière que  cette  dissolution  n’étoit 
ne  peu  caustique  et  donnée  à la 
ose  de  trois  petites  cuillerées  à 
cinq  poules  qui  avoient  été  mor- 
dues à la  cuisse  par  autant  de  vi- 
pères, les  a préservées  de  la  mort. 
Cette  expérience  a été  répétée  avec 
le  même  succès  sur  six  lapins  un 
peu  grands,  aux  blessures  desquels 
Fontana  applique,  en  outre,  de  la 
pierre  à cautère  en  poudre.  Le 
venin  de  la  vipère  mêle  avec  de  la 
pierre  à cautère,  à doses  égales, 
dont  on  fait  une  pâle  avec  quel- 
ques gouttes  d’eau  et  appliquées 
sur  des  blessures  faites  à dewein, 
n’a  jamais  communiqué  la  maladie. 
M.  Fontana  a répété  cette  expé- 
rience avec  la  pierre  infernale  , 
et  elle  a réussi , mais  non  d'une 
manière  aussi  constante. 

VIPÉRINE.  ( Botanique  ) ou 
berbe  aux  vipères.  Selon  Tourne- 
nt echium  vulgare.  Von- Linné 
donne  le  même  nom;  elle  est  pla- 
cée dans  sa  pentandrie  monoginie. 
Dans  la  classification  du  premier 
de  ces  botanistes  elle  fait  partie  de 
la  section  4e.  de  la  deuxième  classe. 

Fleury  monopétale,  infundibuni- 
foriue  comme  campaniforme,  dé- 
coupée en  cinq  parties  inégales , 

Tome  X. 
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les  supérieures  étant  les  plus  lon- 
gues ; le  calice  à segmens  inégaux. 

Fruit.  Quatre  semences  rappro- 
chées les  unes  contre  les  autres , 
ridées,  semblables  à la  tête  de  la 
vipère , d’où  est  venu  le  nom  de  la 
plante  ; car  rien  n’établit  qu’elle 
soit  propre  à guérir  la  morsure  de 
ce  reptile. 

Feuilles  ; linguiformes,  longues, 
rudes  au  toucher,  tachetées,  pla- 
cées sans  ordre. 

Racine ; longue,  ligneuse,  ra- 
meuse. 

Port.  Tige  de  la  hauteur  de 
deux  pieds,  velue,  ronde,  ferme, 
marquetée  de  points  rudes,  noir\ 
ou  rouges  ; les  feuilles  caulinaires 
assises , les  radicales  à pétioles  ; 
les  fleurs  et  épis  placés  sur  un  seul 
côté; elles  sont  rouges, ou  bleues, 
ou  blanches. 

Lieu.  Tous  les  champs  : la  plante 
est  bisannuelle. 

Propriétés.  Elle  a les  mêmes 
vertus  que  la  buglose , à laquelle 
on  la  substitue , et  aux  mêmes 
doses  : elle  est  aussi  très-nitreuse. 

VITRIOL.  Ce  qu’on  appelle 
vitriol,  dans  le  langage  commun  , 
est  le  sulfate  de  fer  des  chimistes. 
Ainsi , les  terres  vitriolisées  sont 
des  terres  imprégnées  de  s uffato 
de  fer. 

Le  sulfate  de  fer  peut  présen- 
ter trois  états  : i9.  celui  de  sulfate 
pur  et  vierge;  2°.  celui  de  décom- 
position; 30.  le  résidu  de  la  décom- 
position. 

Pour  concevoir  tous  ces  pas- 
sages, il  faut  remonter  par  la  pen- 
sée au  premier  âge  du  globe  qup 
nous  habitons.  Nous  y verrons , 
Ddti 
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presque  par-tout,  les  matériaux  lalliques  si  communs,  si  variés  sur 
de  la  Formation  du  sulfate  de  fer.  le  globe , l'existence  des  eaux  mi- 
En  effet,  les  traces  des  volcans,  nérales,  tout  cela  doit  son  origine 
la  présence  de  l'ocre  qu’on  observe  à la  décomposition  des  pyrites 
• sur  presque  toute  la  surface  du  ou  au  passage  du  soufre  natif,  à 
globe  , aunonceDt  que  , dans  les  l’état  d'acide  sulfurique, 
premiers  temps,  la  terre  contcnoit  I.orsque  la  décomposition  de  la 
une  infinité  de  pyrites  qui  se  sont  pyrite  se  fait  à l’air  libre,  alors  il 
successivement  décomposées,  tan-  y a chaleur:^,  tant  quelle  existe, 
tôt  en  présentant  les  phénomènes  la  terre  est  Wfile,  elle  est  brûlée: 
de  la  combustion , tantôt  en  pro-  c’est  alors  qu'on  peut  appeller  ces 
duisant  seulement  de  la  chaleur , terres  vitriolisées.  H existe  des 
selon  qu’elles  étoient  imprégnées  tourbes»  pyrileuses  qui  subissent 
ou  non  de  bitume.  une  semblable  décomposition  , 

Nous  trouvons  encore  fréquem-  aussi  brûlent -elles  les  terres  sur 
ment  des  couches  de  ces  pyrites  lesquelles  on  les  répand.  Elles  pour- 
cn  travail  d’une  décomposition  roient  néanmoins  leur  être  utiles, 
'active;  et,  lorsqu’on  les  retire  du  si  on  les  employoit  à très-petite 
sein  de  la  terre  pour  les  mettre  en  dose.  La  chaleur  modérée  qu'elles 
contact  avec  l’air  atmosphérique,  produiroient  alors,  stimuleroit  la 
elles  ne  tardent  pas  à travailler , végétation. 

a cjfleurir.  En  très- peu  de  temps,  Le  sulfate  de  fer  qui  a le  cou- 
le souffre  est  converti  en  acide  tact  de  l'air  et  de  l’eau,  ne  sau- 
sulfuriquc  , et  l'on  trouve  du  sul-  roit  résister  long-temps  à leur  ac- 
fatc  de  fer  à la  place  du  sulfure  tion  : ce  dernier  fluide  le  dissout , 
qui  existoit  originairement.  le  charrie,  cl  présente  des  vertus 

La  décomposition  des  pyrites  qui  en  font  prescrire  l'usage  à la 
peut  s'opérer  dans  les  entrailles  de  médecine:  et  c’est  ce  qu'on  appelle 
la  terre,  à l’aide  de  l'eau  qui  les  des  eaux  minérales,  martiales, 
abreuve.  Ici  ce  fluide  cède  son  ferrugineuses. 
oxigène  au  soufre  qui  passe  à Mais  le  fer  dissous  dans  l'acide 
l'état  d’acide  st/lfuriquc  , tandis  sulfurique,  s’oxide  de  plus  en  plus, 
que  l'hydrogène  devenu  libre  se  cl  il  se  précipite  peu  à peu  sous 
fait  jour  à travers  les  crevasses  de  la  forme  d'un  oxide  jaune  qui  , 
la  terre  et  s’enflamme  souvent  par  par  une  oxidation  progressive  , 
la  chaleur  de  la  décomposition  devient  rouge.  C’est  ce  qui  est  ron- 
des pyrites.  nu  sous  les  noms  de  terres  ochrcu- 

C'est  à des  causes  semblables  ses  ,ochre , brun-rouge  ,co!chotar. 
que  nous  devons  rapporter  une  Ainsi,  les  diverses  couleurs  que 
grande  partie  des  phénomènes  et  présentent  les  terres  ne  sont  dues 
des  changemens  qui  surviennent  au  qu’à  divers  degrés  d'oxidnlion  du 
globe:  la  théorie  des  volcans  et  des  fer;  et  cet  état  provient  de  la  dé- 
Iremblcrocns  de  terre , la  forma-  composition  graduée  du  vitriol. 
tion  des  sulfates  terreux  ou  nié-  Ces  terres  ferrugineuses  sont 
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généralement  propres  à la  végé- 
tation , sur-tont  lorsque  l’oxide  de 
fer  y est  mêlé  avec  nne  base  ter- 
reuse convenable. 

Le  sulfate  de  fer  ( vitriol  ) a di- 
•vers  usages  domestiques  qui  en 
font  une  composition  préciense. 

Les  décoctions  astringentes  des 
végétaux  en  précipitent  le  fer  en 
noir:  cette  propriété  connue  dans 
les  campagnes  y fournit  la  moyen 
de  teindre  grossièrement  les  étoffes 
qu’on  destine  à des  èkmils.  J’ai  vu 
pratiquer  celte  méthode  dans  les 
montagnes  du  Gévaudan  avec  assez 
do  succès.  Il  suffit  d’épaissir  con- 
venablement cette  teinture  noire 
avec  de  la  gomme  pour  en  former 
de  l 'encre  à écrire. 

On  emploie  encore  le  vitriol 
comme  astringent  ; mais  l’usage 
qu'on  en  fait,  à ce  titre,  est  géné- 
ralement pernicieux.  On  emploie 
sa  dissolution  pour  faire  dispa- 
roître  ou  répercuter  les  éruptions 
cutanées , telles  que  gales  , dar- 
tres, etc. , tant  sur  les  hommes  que 
sur  les  bestiaux.  La  saine  médecine 
xéprotlve  cette  méthode , à l'aide 
de  laquelle  on  produit  des  maux 
incurables,  sous  l’apparence  d’une 
guérison  miraculeuse.  Chaptal. 

VIVE-JAUGE  se  dit  de  l’action 
importante  d’enterrer  profondé- 
ment une  couche  de  fumier  de  plu- 
sieurs pouces  d’épaisseur , depuis 
six  , par  exemple  , jusqu’à  vingt  et 
vingt-quatre.  C’est  par  ce  moyen 
qu’on  renouvelle  les  arbres  lan* 
guissans.  Ou  les  déchausse,  on  met 
leurs  racines  à nu , en  apportant 
toute  l'attention  possible  à n’égra- 
tiguer  , à ne  rompre,  non  pas  scu- 
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lement  les  grosses  racines,  mais  les 
parties  les  moins  appareutes  du 
chevelu.  On  les  laisse  passer  l’hi- 
ver en  c*t  état  d’isolement;  et,  au 
retour  du  printemps,  on  enfouit 
dessous  , et  dans  les  interstices 
qu’elles  laissent  entr’elles  , le  fu- 
mier, au  moins  à demi-consommé, 
qu’011  aura  eu  soin  de  placer  avant 
l’hiver  sur  la  terre  qui  sera  sortie 
de  la  tranchée  ; c’est  - à - dire  , à 
uatro  ou  cinq  pieds  de  distance 
e la  tige  de  l’arbre , suivant  Je 
plus  ou  le  moins  d'espace  qu’auront 
parcouru  les  racines. 

On  ne  peut  guère  attendre  de 
succès  d'une  plantation  d'asperges 
que  par  un  premier  fumage  à vive- 
jauge.  En  répétant  ce  pqpcédé  de 
trois  en  trois  ans,  dans  un  terrain 
quelconque  , il  n’est  point  de  terre 
si  mauvaise  qu’on  la  suppose,  qui 
ne  fuisse  par  devenir  une  excel- 
lente terre  végétative. 

VIVIER,  Réservoir,  Carpière. 
C’est  un  lieu  propre  à conserver 
le  poisson,  pour  le  preudre  facile- 
ment au  besoin  , soit  qu’on  le  des- 
tine à être  transporté  au  marché, 
ou  consommé  dans  la  maison.  11 
n'est  aucun  propriétaire  cultiva- 
teur qui  ne  sente  l’agrément  de 
faire  servir  de  temps  en  temps  un 
plat  de  poisson  à sa  famille,  et 
sur-tout  de  pouvoir  se  le  procurer 
sans  peine  et  sur-le-champ,  à cer- 
taines époques  de  l'année,  où  les 
outres  provisions  du  ménage  peu- 
vent être  insuffisantes.  Il  n’en  est 
pas  des  eàmpagnes  comme  des 
villes,  pour  se  procurer  instanta- 
nément, pour  ainsi  dire  , les  com- 
modités ou  les  besoins  de  la  vie; 

Ddda 


412  V I V 

et  par  besoins  , nous  entendons  ce 
geure  de  superflu  dont  l'éducatiou 
ou  l’habitude  ont  réellement  fait 
des  objets  de  première  nécessité. 
Dans  les  villes,  l'argent  suffit  pour 
tout  : la  halle  , la  poissonnerie  , les 
boutiques  de  comestibles , sont 
des  basses-cours,  des  volières,  des 
viviers , toujours  peuplés,  tant  pour 
la  consommation  actuelle  que  pour 
l’approvisionnement  de  l’acheteur. 
Les  mêmes  ressources  n’existent 
pas  autour  de  nos  maisons  rurales. 
Quelquefois  une  société  de  voisins 
ou  d’amis  nous  survient  tout  à coup; 
on  voudrait  lui  faire  une  réception 
honorable,  et  l’on  se  trouve  au  dé- 
pourvu; vile,  un  homme  à cheval  : 
on  Tenvgie  à la  ville  ou  au  bourg 
le  plus  voisin , chercher  on  ne  sait 
quoi.  11  demande,  en  montant  à 
cheval , ce  qu’il  doit  apporter. 
Tout  ce  que  vous  trouverez,  lui 
répon^-t-on  ; mais  partez  vite  ; et  le 
commissionnaire  met  sa  monture 
au  galop,  sans  savoir,  pour  ainsi 
dire , ni  où  il  va , ni  pourquoi  il  se 
met  en  route.  Mais  quand  revien- 
dra-t-il ? A quelle  heure  dînera-t-on, 
se  disent  à la  fois  l’une  et  l’autre , la 
cuisinière  et  la  maîtresse  ?.  La  pre- 
mière perd  la  tête  ; l’autre  s’in- 
quiète ; et , malgré  tous  ses  efforts 
pour  dissimuler  sou  impatience  et 
son  embarras,  les  convives  s’en 
apperçoivent  et  s’en  affligent.  Ce 
n’est  pas  tout  : ce  cheval , qui  avoit 
peut-être  travaillé  toute  la  matinée, 
avoit  besoin  de  repos  ; ou  bien , 
son  travail  de  l’après  - midi  étoit 
indispensable  pour  achever  quel- 
que ouvrage  que  les  variations  du 
temps  forceront  peut-être  de  laisser 
mparfâit 
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Le  père  de  famille  soigneux  et 
prévoyant , doit  donc  s’appliquer 
a créer  et  à entretenir  autour  de 
lui  tous  les  petits  établissemens 
d’économie  domestique  qui  le  met- 
tent à.  portée  de  trouver  sur-le-‘ 
champ , et , en  quelque  sorte,  sous 
sa  main , les  divers  objets  de  con- 
sommation qui  semblent  insépara- 
bles de  ses  relations  et  de  » for- 
tune ; lç  vivier  doit  être  considéré 
comme  l’un  des  plus  importais.  S’il 
peut  être  formé  dans  une  eau  cou- 
rante, à une  exposition  aérée,  le 
poisson  en  sera  meilleur.  Le  bro- 
chet sur-tout  en  tirera  de  grands 
avantages.  Cependant  on  n’est  pas 
toujours  voisin  d’une  rivière,  d’un 
ruisseau  ou  d’une  fonlaiue;  alors, 
on  est  forcé  d’établir  sa  carpière 
dans  des  fossés  ou  dans  des  pièces 
d’eau  dormante.  Non  seulement  les 
carpes  et  les  tanches  y réussissent, 
mais  elles  s’y  multiplient  mieux 

Sue  par -tout  ailleurs.  Ces  sortes 
e viviers  sont  d’autant  plus  utiles, 
qu’on  en  peut  aisément  tirer  le 
frai , soit  pour  peupler  des  étangs, 
soit  pour  donner  ae  la  nourriture 
aux  brochets  et  aux  truites,  qu’on 
entretient  en  d’autres  endroits.  Au 
reste,  que  ce  dépôt  soit  formé  dans 
uue  eau  courante  , ou  qu’il  soit 
d'eau  dormante,  il  est  désirable 
qu’il  soit  à portée  de  l’évier  de  la 
cuisine , qu’il  en  reçoive  les  eaux , 
les  lavures  et  les  immondices.  Les 
canaux  d’écoulement  qui  lui  trans- 
mettraient aussi  les  urines  des  éta- 
bles et  des  écuries,  pourraient  pro- 
duire deux  grands  avantages  ; ils 
rendraient  plus  salubre  l'habitation 
des  animaux  de  la  ferme,  et  com- 
muniquer oient  à la  chair  du  poisson 
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qui  s’en  nonrriroit  une  qualité,  nn 
oût , une  saveur  très-remarqua- 
les.  Quaud  vous  creuserez  uu  ré- 
servoir^ donnez  à ses  bords  une 
peute  imperceptible.  Non  seule- 
ment cette  précaution  empêchera 
l’ébouleiuent  des  terres , mais  les 
poissons  que  vous  y mettrez  au- 
ront plus  de  facilité  pour  frayer  , 
pour  paître  l'berbe  qui  y croîtra, 
et  pour  saisir  les  insectes  qui  s’y 
réuniront  en  nombre  infini.  Quelle 
que  soit  sa  forme  et  son  étendue, 
gardez-vous  de  le  peupler  sitôt 
qu’il  est  creusé.  11  est  nécessaire, 
avant  d’y  introduire  le  poisson,  et 
même  d’y  faire  couler  l’eau  , que 
la  terre  reste  exposée  à l’air  au 
moins  pendant  un  au.  Sans  cette 
précaution  de  rigueur,  vous  vous 
exposeriez  indubitablement  à per- 
dre votre  poisson.  Ou  peut  profiter 
de  cette  première  année  pour  y 
semer  de  la  graine  de  foin  , qui 
donnera  de  la  solidité  à la  terre 
des  talus,  et  qui  formera,  dès  la 
seconde  année , une  bonne  nour- 
riture au  poisson. 

Lorsqu’on  prévoit  un  hiver  long 
et  dur,  il  faut  s’occuper  de  prévenir 
les  accidens  dont  le  poisson  seroit 
frappé  pendant  le  séjour  des  glaces. 
Il  mourroit  de  faim  si  on  ne  l’ap- 
provisionnoit  d’avauce.  Remplissez 
un  ou  deux  tonneaux  , suivant  la 
grandeur  du  réservoir  , de  terre 
.glaise  pétrie  avec  de  l’orge,  et  assez 
battue  pour  se  maintenir  dans 
chaque  tonneau  , quoique  défoncé 
par  les  deux  bouts.  Ces  tonneaux 
descendent  au  fond  de  l’eau  ; et 
quand  la  glace  les  a recouvert,  la 
carpe,  la  tanche,  le  poisson  blanc, 
oc  manquent  pas  d’en  aller  gratter 
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la  ferre  , et  d’en  avaler  le  grain  , à 
mesure  qu'il  s’en  sépare.  Le  poisson 
se  conserve  ainsi  à l’abri  de  tout 
danger,  quelque  longue  et  quelque 
dure  que  soit  la  saison  des  gcjées 
et  des  g'aces. 

En  été,  il  ne  Faut  pas  négliger 
de  jeter  fréquemment  dans  le  vi- 
vier des  salades , des  racines  ha- 
chées, des  morceaux  de  pain  et 
des  boulettes  de  pommes  de  terre, 
cuites  et  pétries  avec  des  farines 
ou  d’orge , ou  de  froment , ou  de 
maïs , ou  de  sarrasin.  Mieux  on 
nourrit  les  poissons , plus  leur 
chair  est  grasse  et  délicate.  Si  on 
veut  entretenir  des  truites  dan* 
des  viviers  d'eau  courante  , ou  du 
brochet  dans  l’eau  dormante  ou 
courante,  il  faut  bien  se  garder  de 
réunir  ces  espèces  voraces  avec 
les  carpes  et  les  tanches.  Celles-cî 
seroient  bientôt  dévorées  par  les 
premières.  Dans  ce  cas , on  est  indis- 
pensablement obligé  de  former  dans 
le  vivier  plusieurs  compartimens  eu 
claires  - voies. 

Olivier  de  Serre , non  moins  iu- 
géuienx  dans  ses  conceptions  éco- 
nomiques , que  profond  dans  les 
principes  qui  servent  dj  base  à sa 
doctrine  agricole,  nous  a laissé  la 
description  d'un  vivier  formant  la 
clôture  d'une  garenne.  Cette  réu- 
nion d’animaux  si  divers  dans  un 
si  court  espace  , et  pouvant  donner 
lieu  à deux  genres  de  récréations 
également  agréables  et  utiles  , la 
chasse  et  la  pêcbe , nous  a semblé 
mériter  l’attention  des  propriétaires 
assez  aisés  dans  leur  fortune  pour 
ne  pas  craindre  de  se  livrer  à l’exé- 
cution du  plan  qu’il  propose. 

a Eu  coteau  un  peu  relevé,  dit  il, 
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regardant  le  levant  ou  le  raidi , ils  désirent  la  liberté , se  sentant 
el  eu  terre  vigoureuse,  plus  légère  enfermez  , jusqu’à  ce  que  ils  ayeut 
que  pesante  , est  le  lieu  qu'ou  se  accoutumé  le  lieu.  Les  hayes  ne 
choisira  pour  garenne.  La  terre  ne  servent  de  rien  pour  refwiir  les 
sera  fias  toutefois  beaucoup  sablo-  conils  à travers  desquelles  ils  pas- 
neuse;  d'autant  qu’en  telle  les  couils  sent  facilement,  quelques  fortes 
(de  cunicu/us  lapin)  ne  se  peuvent  et  épaisses  qu’elles  soient,  ny  aussi 
creuser  les  tannières  à plaisir  , les  fussés  plus  larges  et  profondes 
la  terre  s’éboulant  à cause  de  sa  qu’ou  les  fasse  , hormis  qu'ils  fus- 
légèreté,  sans  avoir  tenue:  mais  elle  sent  remplis  d’eau  : dont  la  cloi- 
doit  être  fermée,  et,  pour  ce  faire,  son  se  rend  préférable  à toute 
participer  quelque  peu  de  l’argile,  autre,  pour  les  raisons  dites  cy- 
non  toutefois  beaucoup , pour  ne  après.  Au  défaut  de  cette  coumio- 
rendre  le  creuser  trop  difficile.  Ce  dité  , il  se  faudra  résoudre  à la 
sera  grand  avancement  d'œuvre  , muraille , sans  faire  autre  estât  ny 
si  le  lieu  est  déjà  planté  d’arbris-  des  bayes , ni  des  fossez  que  pour 
seaux  et  buissons  à ce  propres,  préserver  le  bois  taillis  du  dégast 
Mais  si  par  le  défaut  de  nature  ou  des  bêtes  , sans  espérer  de  pou* 
négligence  des  prédécesseurs  il  voir  retenir  les  couils.  Mais  si , 
se  trouve  vuide , il  sera  fourny  pour  l’incommodité  du  païs , rare 
d’arbres  de  la  sorte,  et  planiez  en  pierre , vous  ne  pouuez  roaçon- 
en  la  manière  cy-après  enseignée  , ner  de  bonnes  murailles  connue 
afin  qu’en  estaut  formés  des  taillis  vers  Tholoze  et  en  plusieurs  au- 
forts  et  épais,  les  conils  y puissent  1res  endroits  , où  le  bâtiment  est 
avoir  seure  retraite  , et  des  vivres  très-cher,  à ce  défaut  la  garenne 
en  abondance  pour  s’y  entretenir,  sera  close  ou  de  murailles  ae  terre , 
Il  est  à souhaiter  que  la  garenne  selon  leur  plus  commun  usage  , 
soit  près  de  la  maison  , faut  pour  ou  de  fossez  et  bayes  tout  ensem- 
le  plaisir  de  la  pouvoir  souvent  et  ble  : dout  à tout  le  moins  le  taillis 
aisément  visiter  , et  y prendre  la  demeurant  en  sûreté.  Et  quant  aux 
fraischeur  de  l’ombrage,  que  ponr  conils  , par  coutume  , à la  longue, 
la  conservation  des  conils  , qu’on  s’y  arrêteront  pour  les  bons  logis 
dérobe  facilement  élans  en  lieu  que  nous  leur  dresserons  ès  ter- 
trop  écarté.  riers  à la  manière  cy-après  ensei* 

» Afin  que  les  conils  ne  s’en-  gnée. 
fuyent,  il  sera  nécessaire  de  fermer  » II  a déjà  été  parlé  de  la  ca- 
la garenne  avec  de  bonnes  mu-  pacilé  de  la  garenne.  Doncques  , 
railles  bien  maçonnées  à chanx  et  sans  crainte  d’excéder  , nous  la 
sable,  hautes  de  neuf  à dix  pieds , prendrons  aussi  grande  qne  le  lieu 
et  profondément  fondées  dans  le  permettra , afin  d'avoir  des  co- 
terre , pour  ester  au  conils  l’es-  nils  sains  et  délicats  au  roauger, 
pérance  d’eu  sortir  par-dessous  les  comme  tels  sont  toujours  ceux 
fondernens,  comme  à cela  ils  s’ef-  qu’on  nourrit  en  terre  spacieuse., 
ibreent , minant  dans  terre  ; tant  lesquels  couraus  à volonté  , ne  se 
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prennent  garde  de  leur  servitude: 
approchaus  par- là  de  la  perfection 
des  eutièrerocutsauuages.  En  grand 
nombre  aussi  , la  raison  voulant 
que  plus  produise  le  grand  que 
le  petit  lieu  : duquel  en  outre 
vous  tirerez  abondance  de  menu 
bois  de  chauffage  quand  chaque 
anuée  vous  ferez  couper  du  taillis 
par  quartiers  selon  sa  portée  ; com- 
modité non  petite,  comparée  aux 
fumiers  du  colombier,  pour,  de 
même  qu'eux , ce  bois  icy  tenir 
lieu  de  seconde  vlilité  dans  la  ga- 
renne : suffisant  moyen  pour  sa-^ 
lisfaire  aux  frais  de  son  entretien, 
les  couils  restans  de  liquide  reuenu. 
Ncantmoins , pour  borner  aucu- 
nement la  garenue,  je  diray  qu’elle 
sera  de  raisonnable  grandeur  pour 
la  fourniture  d’uue  bonne  maison, 
si  ou  y employé  sept  ou  huict  ar- 
pens  de  terres,  trois  ou  quatre 
hectares,  (consultez  le  mot  me- 
sures dans  le  supplément),  et 
telle  garenne  estant  bien  gouuer- 
née  et  entretenue,  rapportera  par 
communes  années,  les  deux  cents 
douzaines  de  conils,  et  dauantage. 

» Rcuenaut  à cloison.  Si  le  lieu 
et  1 eau  fauorisent  l'entreprise,  nous 
la  ferons  d’eau  viue,  pour  parue- 
mr  où  nous  desirons;  car,  pourvu 
que  le  fossé  soit  fait  comme  il  fauta) 
et  comme  sera  montré,  l’eau  estant 
dedans,  les  conils  ne  la  pourront 
nullement  trauerser.  D’ailleurs,  ce 
sera  dresser  la  garenne  et  le  pes- 
chcr  tout  ensemble,  mettant  du 
poisson  dans  le  fossé,  où  il  se  nour- 
rira et  se  multipliera  très -bien  : 
dont  le  ménage  en  sera  d’autant 
plus  à priser,  que  mieux  tout  d’une 
main  l’on  se  sera  accommodé  de 
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conils  et  de  poissons.  Les  conils 
trauerscront  bien  l’eau  à la  nage, 
mais  ils  ne  pourront  ressortir,  si 
la  riue  extérieure  du  fossé,  an 
respect  de  la  garenne , est  un  peu 
releuée , et  droictcment  taillée  à 

filomb;  car  les  conils  estant  moüil- 
ez , ne  peuvent  presque  rien  re- 
monter en  haut.  C’est  ponrqtioy  il 
sera  besoin  de  façonner  diverse- 
ment les  deux  bords  du  fossé  ; à 
scauoir  celuy  qui  est  joignant  la  ga- 
renne, eu  douce  pente, sans  aucun 
releueinenl  ; et  l’autre  de  telle  sorte 
qu’il  ait  le  rivage  taillé  de  la  hauteur 
d’vn  couple  de  pieds.  Ainsi  les  conils 
croyant  se  sauver  en  nageant,  se- 
ront contraints  de  s’e-n  retourner 
d'on  ils  viennent,  par  la  rencontre 
de  la  rive  (aillée  sur  leur  issue  , 
quand  mouillez  ne  ponrront  mon- 
ter le  bord  du  fossé  pour  en  sortir. 
Tailler  droictcment  les  deux  bords 
du  fossé,  seroit  donner  la  mort  as- 
seuréc  aux  conils  , d’autant  que 
sautans  dans  l’eau  comme  ils  font 
ordinairement  en  ioüant,  quelque 
basse  qu’elle  soit , si  noyèrent  pour 
11’cn  pouuoir  ressortir.  Comme  nu 
contraire , ils  auroyent  la  porte 
ouuerte  pour  s'enfuyr  si  lps  deux 
riues  estoient  en  douce  pente:  ainsi 
ne  faudroit  pour  ruiner  la  garenne 
dès  son  origine,  que  manquer  en 
l’un  on  en  l'autre  endroit.  Il  sera 
besoin  de  tenir  réparées  les  ruines 
qui  arrivent  à ce  bord  de  fossé 
droictement  taillé,  dont  la  terre, 
par  sa  propre  pesanteur,  s'éboule 
d’elle-même  de  iour  à autre;  sur- 
tout au  temps  des  gelées,  afin  que, 
par  les  breschcs  qui  s’y  font  à cette 
occasion,  les  conils  ne  trouvent  la 
porle  des  champs  pour  s’enfuyr. 
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Et  afin  que  cela  ne  soit  toujours 
à recommencer,  il  sera  bon  d’y 
pouruoir  vne  seule  fois  en  bor- 
dant l'extérieur  du  fossé  d’vue  mu- 
raille de  maçonnerie  pour  tenir 
ferme  en  cet  endroit  : ou  ne  vou- 
lant tant  dépenser,  en  y plantant 
des  oziers  prez  l'vn  de  l’autre,  afin 
qu’entreliez  ensemble,  ils  retiennent 
la  terre  de  s'auailler. 

» Si  le  fossé  n’est  large  que  de  dix 
on  douze  pieds,  ce  sera  en  vain 
qu'on  le  fera  : d’autant  que  de  cette 
mesure,  les  conils  la  traverseront 
aisément  en  un  saut,  à toutes  les 
fois  qu’ils  leur  prendra  l’ennuie  de 
gaigner  les  champs  ; et  les  pois- 
sons ne  s‘y  pourront  commodé- 
ment nourrir , s’il  n’y  a cinq  ou 
six  pieds  d’eau.  Pour  doneques 
servir  a l’un  et  à l’autre  usage , il  faut 
donner  au  fossé  dixhuict  pieds  de 
largeur,  et  six  ou  sept  de  profon- 
deur. A laquelle  mesure  on  ne 
s’arrestera  toutesfois  , si  on  ne 
craint  la  dépense  de  l’ouvrage  ou 
l’employ  de  la  terre,  puisque  le 
fossé  ne  pourroit  estre  trop  grand , 
ny  pour  garder  les  coniU , ny  pour 
pourrir  le  poisson,  qui  sera  d'au- 
tant plus  abondant  et  d’autant 
meilleur,  que  plus  ample  sera  son 
réceptacle.  L’ordonnance  de  ce 
pesener  aidera  aussi  beaucoup  à 
la  bonté  du  poisson,  lequel  lait  eu 
long  fossé  ceignant  la  garenne,  a 
quelque  correspondance  avec  la 
riuière  naturelle,  ou  le  poisson  al- 
lant de  long  en  se  promenant,  en- 
vironne la  garenne  , et  retournant 
toujours  par  là,  croit  estre  en  pleine 
liberté,  qont  se  rend  sain  et  sauou- 
peux. 

» La  garenne  ainsi  fermée  d’ean 
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ne  pourtant  estre  que  platfe,  ne 
peut  par  conséquent  entièrement 
satisfaire  au  naturel  des  conils,  qui 
est  de  monter  et  descendre , com- 
me à ce , le  costeau  est  le  plus 

ftropre.  Pour  cela  néantmoins  nous 
aisserons  de  préférer  cette  assiette 
à toute  autre,  tant  pour  la  fermeté 
de  la  cloison , que  pour  la  com- 
modité du  poisson.  Ioint  que  le 
plan  de  la  garenne  se  peut  au- 
cunement corriger  à l'vtilité  des 
conils , par  la  terre  sortant  des 
fossez  en  les  creusant,  laquelle, 
portée  en  plusieurs  endroits  de  la 
garenne , y fait  des  monticules  , 
releuez,  longs,  ronds,  quarrez , 
ou  d’autre  figure,  telle  qu’on  vou- 
dra , ressemblons  à des  petits  cos- 
teaux sur  lesquels  les  conils  se  pro- 
mènent à plaisir,  et  de  même  s’y 
logent,  jpour  la  facilité  de  creuser 
cette  terre  de  nouueau  remuée. 
D’ailleurs,  parle  fossez  sont  épui- 
sées les  eaux  croupissantes  au  plan 
de  la  garenne  , souterraines  , et 
autres  ; ainsi  les  conils  demeure- 
ront sans  être  importunés  d’humi- 
dité, comme  ils  désirent.  El  fina- 
lement ils  sont  accommodés  d'eau 
pour  boire , l’ayant  ainsi  proche  , 
si  toutesfois  ils  veulent  boire  ; car 
plusieurs  doutent,  et  croycnt  que 
bétail  peut  viure  par  le  seul 
manger  sans  nullement  boire  ». 

Oui , les  lapins  se  passent  de  boire 
quand  ils  se  nourrissent  de  plantes 
vertes  ; mais  nous  avons  la  preuve 
que  les  lapins  domestiques  suc- 
combent bientôt  au  régime  pure- 
ment sec.  Lorsqu’on  est  forcé'  à 
no  leur  offrir  que  du  foiu  , de 
l'avoine  ou  du  son , il  faut  avoir 
l’attention  de  détremper  ce  der- 
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gpicr  aliment  avant  de  le  leur  pré- 
senter. Si  on  est  à portéç  d'entre- 
mêler le  fourrage  see  de  racines 
fraîches,  comme  navets,  carottes, 
pommes  de  terre,  panais , etc.  On 
peut  se  dispenser  de  tout  autre 
soin,  consultez  dans  le  supplément, 
le  mot  Garenne  domestique. 

VOMIQUE.  ( Médecine  rurale'). 
La  vomique  est  un  abcès  exacte- 
ment renfermé,  dans  un  kiste,  ou 
une  membrane  qui  forme  une  es- 
pèce do  poche. 

Il  peut  se  former  des  vomiques 
. dans  presque  toutes  les  parties  du 
corps:  mais  pour  l’ordinaire  cette 
maladie  n’attaque  que  les  pou- 
mons: ce  n’est  jamais  qu’à  la  suite 
d'une  inflammation  ou  d’un  ca- 
thare du  poumon,  qu’on  peut  se 
permettre  de  ne  plus  douter  de 
sou  existence  , sur  - tout , si , dans 
les  quatorze  jours  , l’expectora- 
tion de  la  matière  qui  obstruoit 
les  poumons  ne  s'est  point  faite  ; 
s’il  n’est  survenu  aucune  autre 
évacuation  considérable,  soit  par 
les  selles,  soit  par  les  uriues,  et 
que  le  malade  , loin  d’être  guéri, 
ou  du  moins  considérablement 
soulagé  , ressente  au  contraire 
des  redoubieraens  de  fièvre  beau- 
coup plus  forts  le  soir  ; à sa 
respiration  gênée  ; éprouve  dans 
le  jour  des  horripilations  ou  des 
froids  bien  marqués,  et  scs  joues 
deviennent  rouges  sur  - tout  aux 
deux  pommettes , et  les  lèvres 
sèches.  Tous  ces  symptômes  n’en 
restent  pas  là  ; ils  prennent  une 
plus  grande  intensité  , et  leur  vio- 
lence vous  garantit  de  la  forma- 
tion complète  de  la’  vomique. 

Tome  K. 
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Alors  la  fièvre  devient  plus  cou- . 
tinue  ainsi  que  la  toux  ; le  moindre 
mouvement  ou  la  plus  légère  nour- 
riture que  le  malade  se  permette  , 
la  fait  augmenter.  Il  ne  peut  se 
coucher  sur  le  côté  sain,  il  sent 
alors  un  poids  considérable  sur  lo 
côté  affecté,  qui  n’est  occasionné 
que  par  l’amas  de  la  matière  con- 
tenue dans  le  kiste  ; il  ne  peut  pas 
meme  long  temps  rester  dans  cette 
situation,  le  tiraillement  des  par- 
ties lui  cause  une  vive  douleur  : 
il  faut  qu’il  se  couche  sur  le  côté 
malade.  Souvent  il  est  obligé  de 
rester  assis  le  jour  et  la  nuit,  ne 
pouvant  point  se  coucher  du  tout. 
Il  passe  les  nuits  blanches.  L’in- 
quiétude s'empare  de  lui  : il  est 
en  proie  à des  angoisses  horribles; 
et  les  sueurs  se  font  appercevoir 
sur  la  poitrine,  sur  le  visage,  et 
autour  du  col. 

Il  a souvent  le  goût  d’oeufs 
pourris  dans  la  bouche  ; la  fièvre 
le  mine  et  le  consume  au  point 
qu’il  ne  lui  reste  plus  que  la  peau 
et  les  os;  rien  11e  peut  étancher 
sa  soif;  sa  langue  et  sa  bouche 
deviennent  aussi  sèches  et  aussi 
âpres  qu’une  râpe  ; ses  forces  l’a- 
bandonnent ; sa  voix  devient  rau- 
que et  très-foible;  ses  yeux  ne  sont 
plus  saillans  ; ils  sont  enfoncés  dans 
les  orbites  ; quelquefois  sur  le  côté 
affecté  on  apperçoit  une  légère 
euffure,  et  un  changement  de  cou- 
leur presque  insensible.  Quelque- 
fois aussi  on  sent  un  gonflement, 
en  comprimant  le  creux  de  l'es- 
tomac, lorsque  le  malade  tousse. 

Les  indicatious  que  l’on  doit  sa 
proposer  dans  le  traitement  do 
cetto  maladie  sont,  i°.  de  mûrir  la 
£ eu 
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• vomique  avant  de  la  Taire  crever  ; 
sans  cela,  la  suppuration  n’étant 
point  assez  abondante  , elle  dégé- 
nèreroit  en  ulcère,  ou  en  fistule; 
2°.  de  lu  faire  rompre  ; 30.  d’en 
évacuer  la  matière. 

i°.  On  fait  d’abord  recevoir 
par  la  bouche , les  vapeurs  d’une 
décoction  de  plantes  émollientes 
pour  macérer  les  parties  du 
kiste  ; 20.  on  passe  peu  à peu 
aux  vapeurs  stimulantes  et  irri- 
tantes pour  la  faire  crever.  Enfin 
on  fait  rire,  crier,  ou  tousser  le 
malade  ; et  si  ces  moyens  ne  réus- 
sissent point , on  donne  des  émé- 
tiques , tels  qne  l’oximel  scillitique 
qui  en  procure  la  rupture  par  l’en- 
droit le  plus  affoibli  auparavant 
par  les  fumigations.  Hippocrate, 
qui  connoissoit  cette  méthode,  fai- 
soit  prendre  un  mélange  de  par- 
ties égales  de  vin  et  de  petit  luit 
dans  lequel  il  faisoit  éteindre  des 
briques  rougies  au  feu.  Sa/ius 
Diversus  veut  qu’on  aide  le  tra- 
vail de  la  nature,  en  affaiblissant 
le  kiste,  lorsque  les  parois  sont 
trop  fortes  pour  procurer  la  sortie 
du  pus.  Et  lorsque  ce  pus  a une 
acrimonie  trop  lorte  , il  prescrit 
des  remèdes  propres  à aider  la 
coction,  tels  que  l'iris  , l’arum,  qui 
sont  des  atténuaris  incisifs. 

Si  ces  secousses  ne  suffisent  pas, 
il  fait  user  d’alimens  salés  et  âcres, 
combinés  avec  le  thym  , l’origan , 
et  la  rue;  fait  appliquer  des  emplâ- 
tres et  des  onctions  avec  ces  mêmes 
remèdes.  Mais  Sa  lins  Diversus  n’a 
pas  sans  doute  fait  attention  à la 
fièvre  et  à la  dégénération  des  hu- 
meurs, qui  les  contre  - indiquent. 
Un  peut  voir  dans  f Histoire  des 
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voyages , la  méthode  que  suiven^ 
les  Lapons , qui  ne  commissent 
d’autre  cure  de  la  vomique  que  le 
détachement  de  l’abcès , et  son 
vomissement. 

Quant  aux  efforts  de  voix,  à 
l’éternuement,  aux  exercices  vio- 
lens  , à la  promenade  en  voiture 
dans  des  endroits  pierreux  et  iné- 
gaux , il  est  certain  qu’ils  peuvent 
être  d’un  grand  secours  ; mais 
aussi  ils  peuvent  beaucoup  nuire, 
s’il  ne  sont  point  proportionnés 
â l’étal  de  la  constitution,  et  peu 
mesurés  aux  forces  du  malade. 

Je  préfère  les  vapeurs  stimu- 
lantes à l’émétique,  quoique  Hip- 
pocrate ait  guéri  quelquefois  en 
donnant  de  l’ellébore.  On  n’a  pas 
à craindre  que  les  efforts  que  l’é- 
métique procure , venant  à coïn- 
cider arec  ceux  que  le  malade  fait 
pour  cracher , occasionnent  une 
suffocation.  Meibonius  a fort  bien 
observé  que  les  émétiques , les  pur- 
gatifs, et  autres  semblables,  pro- 
curent des  évacuations  soudaines, 
et  trop  violentes  qui  peuvent  être 
funestes. 

3°.  Quand  il  paroit,  sur  le  côté 
de  la  poitrine  , des  marques  de 
l'abcès  avec  douleur,  pesanteur,  et 
autres  signes,  il  faut  alors  l'ouvrir, 
de  peur  que  la  suppuration  venant 
à se  faire  par  la  trachée  artère  , 
et  ne  pouvant  pas  être  assez  co- 
pieuse , il  ne  s’y  forme  des  ulcères 
fistuleux.  Hippocrate  praliquoit 
cette  opération , lors  même  que 
les  indices  étoient  douteux. 

On  voit  périr  beaucoup  de 
gens  par  des  ulcères  formés  par 
la  suppuration  du  poumon.  D'a- 
près l’ouverture  de  leurs  cadavres» 
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il  est  démontré  que  ces  abcès  sont 
adbérens  à la  plèvre,  que  ses  mem- 
branes sont  endurcies  et  sinueuses. 
Ce  qui  prouve  l'impossibilité  à 
pouvoir  évacuer  le  pus  . par  les 
bronches , ou  que  la  vomique 
puisse  s’ouvrir  d'elle- même,  et  in- 
dique la  nécessité  de  faire  l’opé- 
ration. 

Cest  ainsi  qu'une  tumeur  exté- 
rieure, une  saillie  dans  une  espace 
intercostal , annonce  que  l’abcès  est 
formé  dans  une  partie  adhérente 
à la  plèvre  et  au  poumon.  Le  mou- 
vement de  ce  viscère  s'oppose  à 
la  consolidation.  La  nature  s’est 
ménagée  dfc  repos  par  cette  adhé- 
rence ; ce  qui  doit  nous  rendre 
moins  réservés  à pratiquer  l’opé- 
ration. Il  est  d’ailleurs  une  cir- 
constance importante  qui  peut  di- 
riger l’opérateur  et  l’assurer  dans 
l’espoir  de  sa  manœuvre , c’est 
lorsque  la  plèvre  oppose  à la  lan- 
cette une  résistance  considérable, 
parce  qu’elle  a acquis  de  l'épais- 
seur. Cette  opération  n’est  pas 
aussi  dangereuse  qu’on  le  pense. 
Quand  elle  n’auroit  pas  du  succès, 
elle  ne  peut  pas  avancer  de  beau- 
coup la  mort  du  malade  ; et  si 
elle  est  faite  à temps , elle  peut 
prévenir  la  collection  du  pus  et 
autres  symptômes.  Le  docteur 
B^rry  se  plaint  de  ce  qu’on  ne  la 
fait  pas  assez  tôt.  II  l’a  vu  réussir 
sur  trois  sujets,  quoique  les  signes 
extérieurs  qui  annonçoient  la  vo- 
ndque,  fussent  très  foibles.  Il  ob- 
serva dans  le  premier  que  l’expec- 
toration ne  répondoit  pas  à la 
pesanteur  et  à la  douleur , il  fit 
ouvrir  , et  réussit.  Dans  les  deux 
autres,  l’expectoration  se  faisoit  plus 
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aisémeut,  lorsque  le  malade  étoit 
couché  sur  le  côté  affecté  , que 
lorsqu’il  étoit  debout  ; ce  qui  dé- 
monlroit  que  les  poumons  man-, 
quoienl  de  force  tonique  suffisante 
pour  chasser  le  pus,  et  que  la  na- 
ture ne  pouvoit  pas  eu  procurer, 
l’excrétion  entière , si  on  ne  l’aidoit 
par  l’expectoration. , 

Nous  terminerons  cet  article , 
en  faisant  observer  que , dans  tous 
les  cas,  on  doit  se  munir  de  quel- 
que eau  spirilueuse  , ou  de  sel* 
volatils  pour  en  faire  respirer  au 
malade  , parce  que  la  rupture  de 
la  vomique  ou  l’opération , ne  man- 
quent jamais  de  faire  tomber  le 
malade  en  syncope. 

Si  la  matière  que  le  malade  re- 
jette est  épaisse,  si  la  toux  dimi- 
nue, si  la  respiration  devient  pins 
facile,  on  peut  concevoir  quelque 
espérance  de  guérison. 

La  nourriture  des  malades  doit 
être  légère  et  restaurante,  comme 
le  bouillon  de  mou  de  veau  , de 
poulet , les  crèmes  de  riz  , de  sa- 
gou, la  décoction  du  gruau  d’avoine. 
Sa  boisson  sera  du  petit  lait  édul- 
coré avec  le  miel.  On  lui  donnera 
du  quinquina  , le  seul  remède  par 
le  moyen  duquel  on  puisse  espérer 
de  s’opposer  à Ja  tendance  générale 
des  humeurs  à la  putridité;  à la 
dose  de  demi-drachme,  toutes  les 
trois  heures,  délayé  dans  un  verre 
de  sa  boisson  ordinaire , ou  incor- 
poré dans  un  peu  de  sirop  , pour 
faire  un  bol. 

M.  Ami. 

VOMISSEMENT.  ( Médecine 
rurale . ) Mouvement  spasmodique 
et  antispérislaltique  des  fibres  oius- 
• E e e 2 
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culaires  de  l’œsopbage , de  l'esto- 
mac, et  des  intestins,  accompagné 
des  muscles  de  l’abdomen  et  du 
diaphragme , qui  produisent  les 
rots  et  les  nausées,  lorsqu'elles  sont 
légères;  et  le  vomissement  quand 
elles  sont  violentes. 

Le  vomissement  n’est  pas  tou- 
jours une  maladie  essentielle , il 
est  plus  souvent  symptomatique  ; 
quelquefois  aussi  il  est  d’un  grand 
secours  : et  bien  loin  de  le  con- 
sidérer comme  un  mal  , il  faut 
savoir  au  contraire  l’entretenir  pour 
qu'il  produise  le  plus  grand  bien. 

Une  infinité  de  causes  peuvent  lui 
donner  naissance;  il  peut  dépen- 
dre d’un  excès  dans  le  boire  et  le 
manger;  d’une  surcharge  des  ma- 
tières putrides  dans  l’estomac  ; de 
l’usage  des  alimens  salés,  épicés, 
et  de  haut  goût;  de  la  rétrocession 
des  dartres  et  autres  maladies  cu- 
tanées ; de  la  suppression  des  éva- 
cuations ordinaires  ; de  la  dessic- 
cation de  quelque  ulcère  ou  do 
uelque  émonctoire  arlificiel  ; 
'une  diarrhée  arrêtée  trop  subi- 
tement; d’une  goutte  remontée  à 
l’estomac.  Le  vomissement  est  en- 
core souvent  cScité  par  les  diflé- 
Tentes  espèces  de  colique,  par  un 
ïniséréré,  par  des  hernies  ingui- 
nales avec  étranglement , par  la 
présence  de  la  pierre  dans  la 
vessie,  par  des  blessures  et  des 
plaies  au  diaphragme,  par  la  phlo- 
ose  des  intestins  et  l’iuflammation 
u foie  et  de  la  rate. 

Chez  les  personnes  nerveuses  , 
il  est  toujours  l’eflct  de  différens 
mouvemens  de  colère , ou  d'une 
sensibilité  extrême.  A la  moindre 
lâcheuse  nouvelle  qu’elles  appreu- 
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nent,  à la  moindre  odeur  quelles 
sentent , à la  plus  légère  prome- 
nade qu’elles  font  en  voiture,  elles 
s’apperçoivent  tout  de  suite  du 
spasme  qui  s’empare  de  leurs  nerfs, 
et  le  vomissement  sni  t or dinairemen  t 
de  fort  près. 

Les  femmes  grosses  sont  encore 
fort  exposées  au  vomissement  , 
sur  - tout  lorsqu’elles  doivent  ac- 
coucher d'une  fille  ; elles  ne  vo- 
missent point  quand  elles  doivent 
accobcbcr  d'un  garçon.  Je  suis 
garant  de  celte  assertion  ; elle  a 
pour  appui  l’observation  de  chaque 
jour  : je  l’ai  observé  s^r  plus  de 
cinquante  femmes  grosses.  Je  n’ex- 
pliquerai point  le  quomodo  du 
phénomène.  Je  laisse  cette  belle 
question  aux  physiologistes.  On  sait 
que  cette  espèce  de  vomissement 
est  souvent  une  annonce  de  gros- 
sesse et  qu’il  dure  pendant  les  trois 
ou  quatre  premiers  mois. 

Il  est  quelquefois  et  le  plus  sou- 
vent même  occasionné  par  le  re- 
flux de  la  bile  de  l’estomac.  Il  n’est 
point  difficile  de  le  connoîlre  aux 
matières  jaunes  et  bileuscs  que 
les  malades  rendent  par  la  bouene, 
et  où  l’on  trouve  souvent  des  vers 
et  des  insectes. 

Il  y a encore  un  vomissement 
de  matières  noires  qui  est  endé- 
mique en  Amérique,  à Cartbagène 
parmi  le  peuple , et  sporadique 
chez  nous  ; Dont  Antonio  de 
ViUoa  en  a fait  l’histoire.  Piquer 
qui  a souvent  vu  cette  maladie , 
regarde  les  acides  végétaux  comme 
■ les  seuls  et  uniques  remèdes 
pour  la  combatlre;  et  sous  ce  point 
de  vue  il  propose  l’esprit  de  nitre 
dulcifié. 
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* I.e  vomissement  critique  en  » accompagné  de  chaleur  et  de 
» général  est  salutaire  ; le  symp-  » fièvre  lente,  avec  exténuation 
» tomatique  est  mauvais.  Le  pire  » par  tout  le  corps  , donne  lieu 
» de  tous  est  celui  que  cause  une  » de  soupçonner  que  l’estomac  est 
» acrimonie  subtile  qui  irrite  les  » ulcéré. 

» nerfs.  » Souvent  le  vomissement  se 

» Le  vomissement  violent  avec  » guérit  de  lui-même,  parce  qu’il 
» toux , douleur  , obscurcissement  » détruit  la  cause  morbifique  qui 
» de  la  vue , pâleur  , est  dange-  » le  produisoit.  C’est  ainsi  que  les 
» reox  ; car  il  peut  causer  l'avor-  » matières  peccantes  étant  éva- 
» tement , une  descente,  repous-  » cuées  et  emportées,  cessent  d’ir» 
» scr  la  matière  arthritique , dar-  * riter  l’estomac  : dans  ce  sens  , 
» treuse  , érésipélateuse  , véroli-  » l’émétique  est  salutaire  dans  le 
* qne  , sur  quelques  parties  no-  » vomissement;  et  le  proverbe  qui 
» blés,  au  grand  détriment  du  ma-  » dit  vomilus  vomitti  curatur , se 
» lade.  Il  occasionne  quelquefois  » trouve  vrai.  C’est  le  sentiment 
» la  rupture  de  l’épiploon  : le  vo-  » d’Hippocrate  ; et  la  maxime  qni 
» missement  devient  mortel  dans  » dit  que  les  contraires  se  guéris- 
» ceux  qui  sont  disposés  aux  her-  » sent  par  les  contraires  n’est  pas 
» nies,  ou  qui  en  sont  attaqués.  » moins  vraie  dans  ce  cas». 

» Car  il  y produit  un  étrangle*  Le  traitement  méthodique  dn 
» ment.  vomissement  doit  être  relatif  à la 

» Les  vomissemens  bilieux, por-  cause  dont  il  dé^md  : d’après  ce 
» racés,  érugineux,  sont  efi'rayans.  principe,  on  ai(Wa  le  vomisse- 
» Ils  menacent  d’intlamniation.  • ment  qui  reconnoîtra  ponr  cause 
» Le  vomissement  , causé  par  la  plénitude  de  l’estomac  , par 
» des  vers  qui  corrodent  l’esto-  quelques  verres  d’eau  chaude , à 
» mac , sur  tout  si  l’on  rend  des  laquelle  on  pourra  ajouter  la 
» vers  morts,  et  qu’il  y ait  cessa-  dissolution  d’un  grain  de  tartre 
» tion  des  symptômes  les  plus  for-  émétique,  pour  faciliter  plus  tôt  le 
» midables  avec  des  convulsions  dégorgement  de  ce  viscère. 

» violentes  dans  les  membres  ; On  opposera  au  vomissement, 

» c’est  l’iudication  d’un  sphacèle  causé  par  lu  goutte  remontée  ou 
» qui  détruit  les  vers  et  les  ma-  par  la  suppression  de  quelque 
» lades.  évacuation  accoutumée,  les  fomen* 

- » Le  vomissement  fétide  n’au-  tâtions  et  les  cataplasmes  sur  les 
» gure  jamais  rien  de  bon,  attendu  articulations  des  extrémités,  les 

» qu’il  indique  une  corruption.  vésicatoires,  ainsi  qne  la  saignée 

» Le  vomissement  du  sang  con-  du  bras  ou  du  piea  , ou  bien  un 
» tànué  long -temps  et  violent,  ne  cautère,  s’il  falloit  rappeler  dans 

» peut  que  terminer  bientôt  la  vie  une  partie  un  flux  d’humeurs,  ou 

* du  malade.  l'écoulement  de  quelque  plaie  ou  ul- 

» Le  vomissement  qni  dure  de-  cère  supprimés  trop  promptement. 

» puis  six  mois  et  plus , qui  est  Mais  alors  il  faut  les  entretenir  et 
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les  panser  matin  et  soir , jusqu’à 

ce  qu’on  eu  ait  obtenu  des  effets 

salutaires. 

Le  café  et  l’ean  froide  sont  les 
deux  remèdes  qui  conviennent  au 
vomissement  produit  par  la  gros- 
sesse sur- tout  lorsque  l'estomac  est 
foible. 

Le  quinquina  , l’eau  glacée  , les 
amers,  tels  que  le  petit  chcne,  la 
petite  absinthe,  la  racine  de  gen- 
tiane , la  cascarille;  i’ipécacuanha 
pris  à la  dose  d’un  grain  dans  ta 
première  cuillerée  de  soupe  à ses 
repos  ; l'élixir  de  vitriol , à la  dose 
de  quinze  on  vingt  gouttes  donné 
deux  ou  trois  fois  par  jour  dans  uu 
verre  d’eau , de  vin  ou  dans  deux 
cuillerées  d'eau  de  menthe  , con- 
viennent très-bien  au  vomissement 
qui  dépend  de  la  foiblesse  de  l’es- 
tomac. 

On  anra  reranrs  aux  purgatifs 
alkalins,  et  suAiut  à la  magnésie 
donnée  à la  dose  d’une  ou  deux 
drachmes  délayée  dans  une  tasse 
de  thé,  de  bouillon,  ou  d’eau  simple, 
coupée  avec  un  peu  de  lait,  lorsque 
Icsacidesdomineront  dansl’estomac 
et  exciteront  le  vomissement. 

On  emploiera  les  secours  mo- 
raux , et  on  recommandera  le  plus 
grand  repos  et  la  plus  grande  tran- 
quillité aux  personnes  qui  sont  en 
butte  avec  les  vives  passions  d’aine, 
qui  sont  chez  elles  la  source  du 
vomissement  qu’elles  éprouvent. 

Enfin  , lorsque  cette  maladie  est 
purement  nerveuse  , c’est-à-dire  , 
uelle  est  causée  par  le  spasme 
es  fibres  nerveuses  de  l’estomac, 
les  antispasmodiques,  tels  que  les 
bains  tiédes , le  musc , le  camphre 
corrigé  par  le  nitre , le  castoreum , 
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les  emplâtres  fétides  appliqués  sur 
le  r.eutrc  épigastrique  , doivent 
être  employés  : le  plus  tôt  n’est  que 
le  mieux.  La  liqueur  anodine  mi- 
nérale d’Holfmann,  les  gouttes  ano- 
dines, les  pillules  de  cynoglosse, 
de  Styrax,  sont  autant  de  remèdes 
dont  on  ne  doit  point  négliger  l’u- 
sage : l’anti-émétique  de  Rivière 
est  un  remède  infaillible  ; sa  com- 
position est  vingt-quatre  grains  sel 
d’absinthe  qu’on  fait  neutraliser 
dans  un  mortier  avec  le  suc  d’un 
citron  ; on  y délaie  une  drachme  de 
thériaque  dans  quatre  onces  d’eau 
de  menthe.  O11  parfume  le  tout 
aven  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs- 
d’orange  : on  donne  la  moitié  de 
cette  potion  en  commençant  , et 
l’autre  moitié  à la  cuillerée,  toutes 
les  demi  - heures  ou  toutes  les 
heures.  11  y a encore  le  julep  mus- 
qué de  Fuller,  dont  on  çeut  faire 
usage  avec  confiance.  Ces  deux 
remèdes  sont  sûrs  ; rarement  ils 
sont  infructueux. 

M.  Ami. 

VORACE.  On  entend  par 
plantes  voraces  non  seulement 
celles  qui  semblent  vivre  entière- 
ment aux  dépens  de  celles  qui  les 
supportent , comme  le  gui , les 
mousses , les  lichens  ; mais  encore 
tous  les  végétaux,  dont  les  racines 
et  les  branches  s'étendent  au  loin  , 
en  égard  à la  grosseur  et  à la  hau- 
teur de  leurs  tiges.  Ainsi  les  chicn- 
deuts  sont  des  plantes  voraces  re- 
lativement au  blé  , à la  luzernf , 
au  trèfle,  etc.,  comme  le  chêne  , 
le  noyer , l’orme , l’ypréau , sont  des 
plantes  voraces  non  seulement  par 
rapport  au  blé,  etc.,  mais  aussi  par 
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rapport  à la  vigne,  aux  différentes 
variétés  de  l’osier,  et  généralement 
à tous  les  végétaux  dont  la  gran- 
deur naturelle  est  inférieure  à celle 
de  ces  arbres  : ceux-ci  abritent  les 
petits,  et,  par  leur  ombrage,  les 
privent  de  l’influence  de  l’air  et  de 
î'buniidité , indispensables  à leur 
accroissement  ; eD  outre,  les  ra- 
cines des  grands  arbres,  toujours 
fortes  et  très-mullipliécs,  aspirent 
avec  avidité  les  matériaux  de  la 
sève  dont  ils  sont  entourés,  et  ne 
laissent  rien  ou  presque  rien  à ceux 
qui  les  avoisinent.  C’est  donc  man- 
quer essentiellement  d’intelligence 
que  d’ensemencer  un  champ  dont 
les  herbes  voraces  n’ont  pas  été 
soigneusement  détruites,  de  même 
que  de  semer  ou  de  planter  sur 
les  lisières  des  forêts,  des  bois,  et 
en  général  aux  environs  des  végé- 
taux qui  occupent  depuis  uu  certain 
temps  le  terrain  qui  les  a reçus. 

On  appelle  encore  plantes  voraces 
certains  végétaux  des  jardins  qui 
parviennent,  par  Jeumature,à  nne 
grosseur  ou  à un  poids  qui  indique 
la  grande  quantité  de  nourriture 
qu’ils  absorbent  : tels  sont  les  choux , 
les  navets,  les  artichauts  , les  ci- 
trouilles, les  cardons,  et  bien  d’au- 
tres. Cest  donc  une  grande  faute 
que  de  ne  pas  laisser  de  l’un  de  ces 
végétaux  à l’autre,  au  moment  de 
la  plantation  ou  à l’époque  de  les 
éclaircir , une  distance  telle  qu’ils  ne 
puissent  se  nuire  mutuellement  dans 
le  cours  de  leur  végétation. 

VOITURES.  Les  occupations, 
les  travaux  du  cultivateur  ne  se 
bornent  pas  au  labour  des  terres , 
à la  culture  des  plantes,  à la  ré- 


V O I 42.I 

coite  des  fruits  ; il  faut  encore  en- 
granger ceux-ci,  les  transporter 
à la  maison , et  souvent  de  là  au 
marché.  Ces  divers  transports  se 
font  par  le  moyen  de  voitures  atte- 
lées , soit  de  bœufs , soit  de  chevaux , 
soit  de  mulets. 

Avant  tout,  le  lecteur  doit  être 
prévenu  qne  nous  n’entreprenons 
point  ici  de  décrire  l’art  tin  char- 
ron ; ainsi  nous  ne  donnerons  point 
ici  la  description  des  différentes 
parties  dont  sont  composées  les 
voitures,  ni  les  dimensions  de  cha- 
cune des  pièces  dont  ccs  mêmes 
parties  sont  formées  , parce  que 
nous  présumons  qu'un  cultiva- 
teur soigneux  de  ses  intérêts  ne 
donne  sa  confiance  qu’à  un  ou- 
vrier instruit  au  moins  des  prin- 
cipes de  son  art  ; mais  nous  tâ- 
cherons de  mettre  le  premier  à 
portée  de  juger  par  lui-même  de 
la  solidité  dans  la  construction,  et 
de  la  forme  des  voitures  les  plus 
propres  à remplir  ses  vues.  Nous 
ne  rions  écarterons  de  ce  plan  gé- 
néral , que  pour  faire  connoître  dans 
h?  plus  grand  détail,  i°.  le  camion 
prismatique,  parce  qu’il  est  d’inven- 
tion moderne  , et  presque  ignoré 
dans  les  campagnes  , où  il  scroit 
très -avantageux  d’en  étendre  l'u- 
sage ; 2°.  le  dj  namomètre  du  ci- 
toyen Regnier , qui  n’est  encore 
eonnu  que  des  sa  vans,  et  qui  de- 
vroit  l’être,  non  seulement  des  cul- 
tivateurs, mais  de  toutes  les  per- 
sonnes qui  ont  quelque  intérêt  au 
roulage. 

Il  est  aisé  de  concevoir  que  la 
voiture  la  plus  avantageuse  est 
celle  qui,  par  sa  forme  et  l’exacti- 
tude de  ses  proportions,  étant  sus- 
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ceptible  de  recevoir  la  charge  la 
plus  considérable,  peut  être  mue 
par  la  moindre  force  ; car  moins 
on  peut  employer  de  bestiaux  à 
la  tirer,  sans  les  fatiguer,  sans  eou- 
rir  les  risques  des  accidens,  et  plus  il 
y a de  bénéfice  : cette  proposition 
n’a  pas  besoin  d’être  démontrée. 
Ainsi,  la  solidité  et  la  facilité  à être 
mues  sont  les  altributsdes  meilleures 
voitures. 

lies  mêmes  formes  de  voitures 
ne  conviennent  pas  également  dans 
tous  les  pays,  à toutes  les  localités, 
ni  indistinctement  aux  différentes 
espèces  de  bestiaux  qu’on  peut 
employer  au  trait.  Par  exemple , 
les  voitures  les  plus  communes  dans 
les  plaines,  sur  les  chemins  larges, 
droits  et  unis  de  la  Flandre,  tirées 
par  de  grands  et  vigoureux  che- 
vaux de  Frise,  coimuouéincnt  at- 
telés plusieurs  de  front,  ne  pour- 
roient  être  d'aucun  usage  dans  les 
régions  montagneuses,  sur  les  che- 
mins étroits,  rocailleux  et  escarpés 
des  Vosges, des  Ardennes,  du  Can- 
tal, de  la  Haute- Vienne  , de  la 
Creuse,  de  la  Corrèze,  de  la  Dor- 
dogne,  etc.  où  les  bœufs  exécutent 
presque  tous  les  travaux  de  la  cul- 
ture. Souvent  même  on  doit  trou- 
ver dans  une  lérrue  suffisamment 
pourvue  des  instrumens  et  des 
meubles  nécessaires  à l'exploita- 
tion, différentes  sortes  de  voitures, 
parce  que  les  unes  sont  plus  pro- 
pres que  les  autres  au  transport 
de  telle  ou  telle  espèce  de  récolte , 
de  tel  ou  tel  genre  d’engrais , et 
que  la  facilité  de  charger  et  do 
transporter  produit  une  grande 
économie  de  temps,  bien  inappré- 
ciable en  agriculture.  Cependant 
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il  faut  se  garder  de  multiplier  res 
sortes  de  meubles  au  delà  du  besoin. 

Un  sage  économe  se  prête  aux  dé- 
penses nécessaires,  mais  ne  les  ex- 
cède pas. 

Les  voitures  les  plus  employées 
dans  l'agriculture,  sont  le  char  ou 
chariot,  les  charrettes,  les  tombe- 
reaux , et  les  baquets.  Les  chariots 
sont  ordinairement  montés  sur  qua- 
tre roues , et  les  chevaux  ou  les 
mulets  qui  les  traînent,  sont  attelés 
à un  timon  ; deux  roues  seulement 
portent  les  autres  voitures. 

Quand  ces  dernières  sont  tirées 
par  des  bœufs , on  attèle  ces  ani- 
maux à un  timon;  quand  elles  doi- 
vent recevoir  un  attelage  de  che- 
vaux ou  de  mulets,  l’uu  d’eux  est 
placé  dans  des  limons  ou  dans  une 
ljinonière , et  le  surplus  de  l’atlelage 
le  précède,  les  chevaux  ou  mulets 
étant  placés  de  file,  à la  queue  l'un 
de  l’autre. 

Les  chariots  et  lés  charrettes  no 
diflèrent  guère  entr’eux  que  par 
le  nombre  des  roues  ; leur  cons- 
truction est  très -simple  : ces  voi- 
tures sont  formées  de  deux  maîtres 
brins,  appelés  timons,  unis  l’uu  à 
l’autre  par  quatre,  six  , ou  huit 
épars  qui  servent  à soutenir  les 
planches  qui  deviennent  le  fond, 
on  le  plancher  de  la  voiture.  Cette 
première  partie  posée  et  fixée  sur 
uu  ou  deux  essieux,  est  le  bâtis, 
la  charge,  ou  la  cage  de  la  voiture. 

La  partie  des  limons  qui  excède 
la  charge,  forme  le  brancard  dans 
lequel  on  fait  entrer  le  cheval  ou 
le  mulet  qui  doit  remplir  les  fonc- 
tions de  limonier.  Quand  la  voi-  , 

turc  est  destinée  à être  traînée  par 
des  animaux  attelés  de  front,  deux 
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à deux  , les  limons  ne  dépassent 
pas  la  charge  , mais  il  part  du 
milieu  de  l'espace  qui  les  sépare, 
une  pièce  appelée  limon  ou  aiguille, 
laquelle  étant  assujettie  dans  une 
traverse  , se  prolonge  de  deux 
mètres  au  moius  entre  deux  bêtes 
de  trait,  et  sert  à les  attacher.  Ce 
point  de  l'attache  est  le  principal 
point  de  la  résistance.  Toutes  les 

Fiièces  qui  concourent  à former 
ensemble  du  chariot  ou  de  la  char- 
rette sont  assujetties  et  fixées  les 
unes  aux  autres  de  manière  à ne 
pouvoir  recevoir  aucune  direc- 
tion particulière:  le  mouvement 
que  l’ou  voudroit  imprimer  à l'une 
se  communique  à toutes  les  autres, 
et  dans  le  même  sens,  il  n’en  est  pas 
de  même  du  tombereau  ; celui  ci 
est  composé  de  deux  parties  très- 
distiuctes.  et  susceptibles  d'être 
mues  en  sens  différent;  i°.  la  voi- 
ture proprement  dite  qui  est  uue 
grosse  caisse  sans  couvercle,  est  Fai- 
te de  planches  enfermées  daus  des 
gisons.  £n  tirant  du  devant  une 
traverse  à coulisse , par  laquelle 
elle  est  assujettie , toute  la  charge 
fait  la  bascule  eu  arrière  ; 2°.  le 
brancard  qui  ne  tient  à la  voi- 
ture que  par  deux  boulons , autour 
desquels  se  meuvent  librement , 
mais  de  bas  eu  haut  seulement , 
les  deux  pièces  qui  forment  le 
brancard,  de  mauiore que  quand  le 
tombereau  fait  la  bascule  , le 
cheval,  et  le  brancard  dans  lequel 
il  est  attelé,  n 'éprouvent  ni  secousse 
ni  déplacement. 

La  Iimonièrd*ou  le  brancard  du 
baquet  diffère  peu  de  celui  du  tom- 
bereau ; mais  le  baquet  étaut  spé- 
cialement destiné  à transporter  des 
l ame  X. 
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mis  qu’on  place  sur  la  charge  lon- 
gitudinalement, c’est  à-dire,  fond 
contre  fond,  est  à proportion  plus 
long  et  moins  large  que  les  autres 
voilures.  Outre  qu'il  est  suscepti- 
ble de  faire  la  bascule  comme  le 
tombereau , il  est  pourvu  d’un 
moulinet  placé  entre  le  brancard 
et  la  charge,  par  le  moyen  duquel 
un  seul  homme  peut,  avec  un  cable, 
charger  et  décharger  les  plus  lourds 
fardeaux.  Il  est  fâcheux  que  cette 
espèce  de  voiture  très  commode, 
très-ingénieuse,  et  dont  l'invention 
est  due  à l'un  des  plus  beaux  gé- 
nies qu’ait  produit  ia  France,  Pas- 
cal, ne  soit  guère  connue  que  dans 
nos  grandes  villes  commerçantes. 
Combien  de  services  elle  rendroit 
dans  les  campagnes,  et  sur -tout 
dans  les  pays  à vin  et  à cidre  ? 
Les  chars  , cbarriots  et  charrettes 
servent  ou  transport  de  toutes  les 
espèces  de  grains  en  gerbes  ou  en 
sacs  , à celui  des  pailles  , des  four- 
rages , des  bois  et  des  fumiers  à 
demi-consommés.  Les  tombereaux 
conviennent  davantage  pour  Irans- 

fiortcr  les  racines,  les  tubercules, 
es  fruits  à cidre  , la  terre  , le  sa- 
ble , la  marne , la  chaux  , les  gra- 
vois  et  les  engrais  les  plus  pré- 
cieux , tels  que  la  colombine  et  la 
poulnée. 

Nous  avons  dit  que  la  solidité  et 
la  facilité  à être  mues  éloient  les 
qualités  essentielles  des  voitures. 

I.  La  solidité  dépend  1".  de  Ia 
bonté  du  bois  qu’on  emploie  à leur 
construction  , de  sa  parfaite  siccité 
et  de  l'application  de  certaines  es- 
pèces de  bois  à la  confection  de 
certaines  parties  de  la  voiture.  Par 
exemple,  l’expérience  a appris  que 
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l'orme  est  le  meilleur  de  ions  les 
bois  pour  faire  les  moyeux  et  les 
jantes  des  roues  , le  chêne  pour  les 
rayonset  les  épars  ou  les  traverses, 
le  frêne  pour  les  limons  et  les  bran- 
cards, et  le  cormier  ponr  l’essieu, 
quand  on  croit  pouvoir  sc  dispen- 
ser de  l’avoir  en  fer.  On  fait  aussi 
de  très- bonnes  jantes  avec  de  l'é- 
rable; 2°.  dans  la  juste  proportion 
de  toutes  les  pièces , dans  la  pré- 
cision des  assemblages  , dans 
l'exemption  de  toute  espèce  de 
nœuds.  Quand  l’ouvrier  rend  son 
ouvrage  examinez  - en  attentive- 
ment toutes  les  parties.  Si  vous  y 
remarquez  des  fentes,  des  disjoin- 
tures , des  nœuds , des  irrégula- 
rités dans  les  distances  qui  sépa- 
rent les  rayons  de  roues,  ne  l’ac- 
ceptez pas  ; les  cavités  de  quelque 
espece  qu’elles  soient , sont  autant 
de  réservoirs  où  l’eau  séjourne  et 
travaille  incessamment  à la  destruc- 
tion du  bois.  Quant  aux  nœuds,  le 
charron  ne  manquera  pas  de  vous 
observer  qu'ils  sont  une  qualité 
dans  les  moyeux,  parce  qu’ils  les 
rendent  plus  durs  et  plus  propres 
à résister  au  frottement  continuel 
de  l’essieu.  Cette  raison  est  bonne 
quelquefois,  mais  le  plus  souvent 
elle  n’est  que  spécieuse.  Sur  cent 
moyeux  formés  de  bois  très- 
noueux  , les  quatre  cinquièmes  ne 
valent  rien,  parce  qu’il  est  rare  que 
plusieurs  nœuds  existent,  sans  que 
quelques  nns  ne  recèlent  des  prin- 
cipes ou  même  un  commencement 
de  dissolution.  ;q°.  Enfin  , dans  la 
pureté,  la  douceur,  la  ductilité 
du  fer  employé  à former  l’essieu 
de  la  voiture  ou  les  bandages  des 
roues.  11  n’est  guère  qu’uue  ma- 
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nière  de  s’assurer  de  la  bonté  du 
fer  > c’est  de  connoilro  la  forge  cù 
le  maréchal  s’approvisionne; com- 
me la  bonté  de  ce  métal  dépend 
presque  autant  de  la  qualité  de  la 
mine,  que  du  travail  des  ouvriers, 
les  forges  pourvues  de  bonnes 
marchandises  sont  connues.  La  ré- 
putation de  celle  où  l’on  fabrique 
le  fer  de  votre  maréchal  est-elle 
équivoque?  ne  balancez  pas  à lai 
retirer  votre  pratique.  Vous  paie- 
rez peut  - être  un  peu  plus  cher  à 
un  autre  ; mais  vous  en  serez  bien- 
lôt  dédommagé.  Un  essieu  qui  se 
brise  sous  une  charge  en  mouve- 
ment , peut  entraîner  une  perle 
immense , parce  qu’il  est  rare  qua 
les  bêtes  de  Irait  u’éprouvent  quel- 
que atteinte  funeste  d’un  choc  aussi 
violent.  N’adoptez  pas  les  ban- 
dages d’une  seule  pièce;  cette  for- 
me expose  à trop  d’incouvéniens  ; 
si  la  bande  se  casse  snr  un  point, 
il  faut  plus  de  temps  et  de  travail 
pour  la  réparer  que  pour  la  placer 
a neuf;  au  contraire  , le  bandage 
étant  divisé  en  six , si  la  brisure  a 
lieu  sur  l’une  des  parties,  le  tra- 
vail, pour  la  réparer,  est  trois 
ou  quatre  fois  moindre.  Exigez 
que  chaque  partie  du  bandage 
soit  coupée  à fausse  équerre  ; la 
surface  des  jantes  en  est  mieux 
garantie  de  toute  espèce  de  frot- 
tement. 

II.  Une  voilure  est  mue  d’aulant 
plus  facilement , que  les  différentes 
pièces  dont  elle  est  composée  sont 
entre  elles  dans  #unc  proportion 
exacte  , et  que  le  bois  dont  elle» 
sont  formées,  a la  force  et  la  gros- 
seur suffisantes  pour  soutenir  la 
charge,  sans  qu’il  resle  un  excé- 
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dant  de  poids  qui  formeroit  sur- 
charge. Il  faut  convenir  que  les 
ouvriers  en  charronnage  se  trom- 
pent rarement  en  moins  dans  l’é- 
paissenr  ou  dans  la  circonférence 
qu'ils  laissent  au  bois  dans  la  cons- 
truction des  voitures.  Nous  avons 
même  observé , dans  les  provinces 
du  sud-ouest  de  la  Fraucc , qu’ils 
commettent  beaucoup  d’erreurs 
dans  le  sens  opposé.  De  combien 
de  myriagrauunes  les  charrettes 
de  ces  pays  pourroieut  dire  dé- 
chargées , sans  nuire  à leur  soli- 
dité! Elles  sont  massives  et  gros- 
sièrement faites  ; on  laisse  les  timons 
et  les  limons  équarris , quand , de 
la  suppression  «le  l’équarrissage,  il 
résulteroit  allégement  dans  le  poids 
de  la  voiture,  et  facilité  d’écoule- 
ment à l’eau,  dans  les  temps  hu- 
mides. 2°.  Le  nombre  des  roues  , 
leur  hauteur  et  le  diamètre  des 
jantes  influent  aussi  beaucoup  sur 
le  roulage.  On  verra,  par  les  expé- 
riences rapportées  à la  fin  de  cet 
article,  que  snr  nn  plan  horizon- 
tal , quatre  roues  ne  facilitent  pas 
plus  le  tirage  que  deux  ; que  s’il 
en  résulte  quelque  avantage  pour 
descendre  une  côte , parce  que  la 
charge  portant  snr  plus  de  snrface, 
il  en  résulte  plus  de  facilité  au  li- 
monier ou  aux  timoniers,  pour  en 
soutenir  le  poids  ; mais , par  cela 
même,  cet  avantage  disparaît  quand 
il  s'agit  de  monter  sur  un  plan  in- 
cliné ; parce  que  les  obstacles  se 
multiplient  en  raison  de  l’étendue 
de  la  surface  à vaincre.  D’&iMeurs , 
deux  essieux  , ou  quatre  roues,  pro- 
duiroieut  de  très-grands  embarras 
dans  la  plupart  de  nos  chemins 
vicinaux , presque  toujours  étroits, 
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tortueux  el  coupés  par  des  cm- 
brancheuiens  , dans  lesquels  les 
voitures,  même  à deux  roues,  ne 
tournent  qu’avec  peine.  Les  cliar- 
riots  ne  conviennent  que  pour  le 
roulage,  proprement  dit,  que  sur 
les  grandes  routes,  ou  daus  les 
cbemius  droits  et  soigneusement 
entretenus. 

Il  n’est  pas  douteux  que  les  roues 
hautes  ne  favorisent  beaucoup  la 
puissance  qui  tire;  mais  cette  hau- 
teur est  relative  ; car  il  paroît 
qu’elle  doit  être  proportionnée  à 
la  taille  des  bêtes  de  trait.  Aussi  , 
pensons-nous  qu’on  doit  sc  déter- 
miner à cet  égard  d’après  le  prin- 
cipe suivant.  Où  se  trouve  , dans 
une  voiture , le  centre  de  la  force 
d’inertie  ? A l’essieu.  Où  est  placé 
le  centre  de  la  puissance  qui  agit  ? 
Snr  le  poitrail  du  ehoval  ou  sur  le 
front  du  bœuf.  Ainsi,  en  plaçant 
l’essieu  à la  hauteur  du  poitrail  de 
l’un  ou  du  front  de  l’autre  , pou- 
vant tirer  une  ligne  horizontale  , 
qui  aboutisse  à ces  deux  points , 
on  aura  une  correspondance  par- 
faite entre  la  puissance  qui  tire  et 
la  force  qui  résiste.  Nous  avons 
constamment  observé  que  les 
bœufs,  avant  d’être  attelés  ou  de 
tirer,  ont  le  haut  de  la  tête  prcsqne 
de  niveau  avec  le  haut  des  épaules; 
mais  pour  mettre  la  force  d'inertie 
en  mouvement,  pour  charroyer, 
ils  baissent  la  tête  jusqu’à  ce  que 
leur  front  soit  an  nivean  de  l’essieu» 
ainsi,  plus  les  roues  sont  basses, 
plus  l’essieu  avoisine  la  terre,  et  plus 
ils  sont  obligés  de  baisser  la  tête  ; 
quelquefois  même  , c’est  an  point 
qu’eu  montant  un  plan  incliné , 
leur  bouche  effleure  . pour  ainsi 
F ff  2 


Digitized  by  Google 


428  V O I VOI  ’ 

dire,  la  stirfane  du  terrain.  On  les  cultivateurs  à adopter  cette  nou- 
cooçoif  combien  mie  pareille  po  velle  forme.  11  promit  des  primes, 
sition  doit  leur  être  pénible.  Donc , des  récompenses , à ceux  qni,  les 
s’il  dcvoit  y avoir  obliquité  dans  premiers  , en  donneroient  l’exein- 
la  ligne  correspondante  dont  nous  pie;  mais  il  n’eut  pas  la  prévoyance 
venons  de  parler,  il  scroit  indis-  de  désigner  aux  cultivateurs  les 
pensable  de  faire  partir  du  centre  cas,  les  circonstances  où  leur  in- 
de  la  force  d’inertie  , le  point  le  térét  vouloit  qu’ils  s’en  tinssent  à 
plus  élevé  de  relie  ligne  pour  aller  l’ancienne  méthode  ; de  manière 
aboutir , en  descendant,  à celui  de  que  plusieurs  d'entre  eux  furent 
la  puissance  agissante.  Il  est  hors  dupes  de  leur  zèle,  de  leur  obéis- 
de  toute  raison  de  lui  donner  une  sauce  , sans  que  le  gouvernement 
direction  eu  sens  contraire.  D’après  y trouvât  le  plus  léger  avantage, 
ce  principe,  que  nous  croyons  sûr,  L’exemple  des  Anglais  , leurs  lois 
il  appartient  au  cultivateur  seul  de  police  qu’on  cita , la  réputation 
de  prescrire  la  hauteur  de  ses  roues,  de  leur  culture  qu’on  mit  en  avant, 
puisque  leur  diamètre  doit  être  excitèrent  une  émulation  générale, 
relatif  à la  taille  des  animaux, et  de  non  seulement  sur-tout  les  forts 
l’espèce  d’animaux  qu’il  emploie  routiers , mais  un  très  grand  nom- 
an  trait.  bre  de  cultivateurs  s’empressèrent 

De  l’épaisseur  des  jantes.  Il  y de  se  conformer  au  vœu  de  l’ad- 
a vingt-cinq  ou  trente  ans  que  le  ministration.  La  plupart  des  der- 
gouvernemenl  français  , voulant  niers  ne  tardèrent  pas  à recon- 
introduire , pour  la  conservation  noître  leur  erreur.  Cependant  la 
des  chemins  , l’usage  des  roues  à dépense  étoit  faite  ; il  a fallu  at- 
largcs  jantes,  qui , en  effet , à poids  tendre  que  la  nécessité  de  renou- 
de  charge  égale  , coupent  moins  la  veller  les  roues  les  mît  dans  le  cas 
terre , font  aes  ornières  moins  pro-  de  renoncer  à la  méthode  anglaise, 
fondes  , parce  quelles  couvrent  Voici  les  proportions  qui  sont  ad- 
une  plus  grande  surface  que  les  mises , en  Angleterre,  entre  la  lar- 
roues  à bandes  étroites  , invita  geur  de  jantes  des  charrettes  et 
non  seulement  les  ronliers , niais  le  poids  dont  on  peut  les  charger. 


Jantes. 

Poids. 

Charrettes  à 

2 roues.... 

5 pouces. 

lignes. 

3300.. .  Été. 

2400 . .  . Hiver. 

A 

4 roues.. . . 

5 

7800. .  . Été. 

6700.. .  Hiver. 

. A 

2 roues.... 

5 

8 

5800.. .  Été. 

4600.. .  Hiver. 

A 

4 roues.,,. 

5 

8 

11200...  Été. 
8900,.,  Hiver 
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Jantes.  Poiirs. 


Charrettes  à 2 roues. . , 

. . 8 pouces. 

6 lignes. 

6700 .... 

Eté. 

6000. . . . 

Hiver. 

A 4 roues... 

..  8 

6..... 

14500. ... 

Eté. 

13500.... 

Hiver. 

A 4 roues. . . 

..  i5 

17600. . . . 

Eté. 

i56oo. . . . 

Hiver. 

Ces  charges  sont  énormes  , la 
plupart  des  cultivateurs  approvi- 
sionnent directement  par  eux- 
mêmes  les  villes  les  plus  peuplées 
d’Angleterre  ; par  conséquent,  cette 
classe  est  tenue , comme  celle  des 
rouliers,  à se  conformer  aux  lois 
du  roulage;  mais  le  gouvernement 
français  avoil  oublié  de  dire  aux 
agriculteurs  de  son  pays,  que  les 
chemins  vicinaux  do  l’Angleterre 
sont  en  général  aussi  solides,  aussi 
bien  entretenus  que  les  grandes 
routes.  Voici  la  règle  qui  nous  pa- 
roit  la  plus  sure  : sur  les  chemins 
tulleux  , caillouteux  , et  qui  out 
de  la  solidité , on  peut  donner  aux 
jantes  de  quatre  à cinq  centimètres 
d’épaisseur,  par  cheval;  dans  les 
pays  de  bonnes  terres , et  sur  les 
terrains  mous  et  fangeux,  six  cen- 
timètres , aussi  par  cheval,  ou  en- 
viron deux  pouces,  leur  assuretlt 
une  largeur  convenable. 

. Nous  dirons  pen  de  ebose  sur 
la  grandeur  des  voitures , parce 
qu’elles  doivent  être  relatives  à l’é- 
tendue de  l’exploitation,  au  nombre 
et  à la  force  des  bêtes  de  trait  qu’on 
entretient  dans  la  ferme.  On  en 
emploie  qui  ont  depuis  un  mètre 
sept  décimètres,  jusqu’à  six  mètres 
de  longueur.  La  largeur  du  fond 
est,  pour  ainsi  dire,  la  même  pour 


les  petites  et  pour  les  grandes  char- 
rettes ; mais  on  élargit  les  unes  et 
les  autres  par  le  moyen  des  ri- 
delles, qni,  placées  verticalement, 
et  un  peu  obliquement  de  chaque 
côté , augmentent , à huit  décimètres 
de  hauteur,  la  largeur  de  la  voi- 
ture de  quatre  ou  cinq  décimètres. 
Cette  capacité  n'augmente  pas  dans 
la  même  proportion , jusqu'à  une 
grande  hauteur , parce  que , si  les 
ridelles  étoient  trop  inclinées,  elles 
se  trouveroient  en  frottement  avec 
les  roues;  mais,  par  le  moyen  de 
deux  bâtis , qu’on  peut  nommer 
guindages,  placés  l’un  sur  le  de- 
vant , l’autre  sur  le  derrière  de  la 
charrette,  un  habile  chargeur,  car 
cest  un  talent  que  de  bien  char- 
ger, peut  ranger  jusqu’à  trois  cents 
myridgraiumes  ou  six  milliers  pe- 
sant de  fourrage,  sur  une  voiture 
de  cinq  mètres  seulement  de  lon- 
gueur. 

Le  célèbre  Arthur  Young  a 
entrepris, en  Angleterre, une  sorte 
de  révolution  relativement  à l’em- 
ploi des  charrettes.il  est  important 
de  connoître  ses  principes  et  les 
essais  d’après  lesquelles  il  se  croît 
fondé  à les  établir. 

Des  expériences  nombreuses 
l’ont  convaiDcn  que  la  force  des 
chevaux  s’accroissoit  à proportion 
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qu’on  en  dlminuoit  le  nombre  dans 
les  attelages,  et  qu’elle  alloit  tou- 
jours en  augmentant , jusqu'à  ce 
que  l'ou  en  vînt  à n’en  atteler  qu’un 
seul  à une  charrette. 

Pour  le  transport  des  grains  , 
de  la  paille , du  foin  et  du  bois , 
les  Fermiers  anglais  se  servent  ordi- 
nairement d’une  voiture  tirée  par 
quatre  chevaux  : pour  conduire  le 
fumier  ou  de  la  terre,  ils  font  usage 
du  tombereau  ou  d’un  char  traîné 
par  trois  ou  quatre  chevaux  : les 
rouliers  pssez  généralement  n’em- 
ploient que  des  voitures  à larges 
roues  et  attelées  de  huit  chevaux. 

Le  roulage  de  France  se  fait 
communément,  avec  de  grandes 
charrettes  à deux  roues,  tirées  par 
trois,  quatre,  cinq  chevaux. 

Fendant  un  temps,  on  ne  connut, 
en  ‘Ecosse , que  les  charriots  ; on 
les  remplaça  par  de  grandes  char- 
rettes, puis  par  des  petites,  traînées 
par  un  seul  cheval. 

En  Irlande,  on  emploie  généra- 
lement la  charrette  à petites  roues 
et  à un  cheval;  quelques  parti- 
culiers en  ont  fait  construire 
d’une  grandenr  ordinaire  : d’autres 
avoient  introduit  le  charriot  anglais, 
mais  l'ayant  reconnu  moins  avan- 
tageux, ils  l’ont  abandonné.  Pen- 
dant son  séjour  dans  cette  île , 
Young  a eu  occasion  de  voir 
1 usage  que  l’on  fait  de  cette  char- 
rette à petites  roues , et  il  a été 
surpris  qu’avec  une  machine  qui , 
aux  yeux  d’un  homme  accoutumé 
aux  charriots , n’est  pas  plus  grosse 
qu'une  brouette , ou  transportât 
avec  une  promptitude  singulière  les 
récoltes  de#  grains  et  de  foin.  L’a- 
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vanfage  do  celle  ordinaire  et  à un 
cheval,  est  neanmoins  beaucoup 
plus  considérable. 

Peut-être  est-ce  une  témérité  de 
ma  part , dit-il,  de  combattre  une 
pratique  dont  l’utilité  semble  être 
reconnue  par  tout  ce  qu’il  y à 
d’agriculteurs  éclairés  en  Angle- 
terre. Mais  je  suis  fort  d’avis  que, 
vu  l’emploi  des  charriots,  et  des 
graudes  charrettes  pour  les  difië- 
rens  travaux , qu’ils  se  feroient 
encore  plus  économiquement  avec 
la  charrette  à un  cheval.  On  doit 
sans  contredit  préférer  la  mé- 
thode usitée  en  Ecosse  et  en  Irlande. 

Lors  de  son  ouvrage  en  Irlande, 
il  s’est  tellement  convaincu  de  cette 
vérité,  qu'à  son  retour,  eu  1779, 
lorsqu’il  a commencé  à exploiter, 
par  lui -même,  une  partie  de  la 
ferme  qu’il  occupe  actuellement, 

11  fit  construire  deux  charrettes  qui 
suffirent  à tous  les  genres  de  ser- 
vices ; et , dès  ce  moment,  il  a re- 
noncé aux  charriots  et  aux  tom- 
bereaux. La  proportion , d’après 
laquelle  il  les  Ht  d'abord  établir, 
fut  réglée  sur  celle  des  charriots 
du  Sunolk,  auxquels  il  étoit  accou- 
tumé : leur  capacité  étoit , mesure 
atfglaise  , de  06  pieds  cubes , ou 

12  pieds  de  longueur,  sur  4 de 
largeur  et  deux  de  hauteur.  Pour 
remettre  à chaque  cheval  le  quart 
de  la  charge  entière , chacune  de 
ses  charrettes  contenoit  24  pieds 
cubes  , c'est-à-dire  quelle  avoit 
4 pieds  de  longueur , 3 de  largeur, 
et  2 de  hauteur.  Mais,  d’après  des 
observations  qu’il  n’a  pas  tardé  à 
faire,  il  a reconnu  qu’un  cheval 
seul  tiroit,  proportion  gardée,  une 
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charge  beaucoup  plus  forte,  que  s'il  ce  qui  rengagea  à donner  à ses 
étoit  attelé  avec  plusieurs  autres;  charrettes  les  aimeusious  suivantes: 

Longueur. 5 pieds  t pouce. 

Largeur 3 pieds  7 pouces. 

Hauteur.  ......  2 pieds. 

Pieds  cubes 35  pieds.  et  une  Traction. 


L’nsage  qu’il  Tait  de  ces  charrettes 
s’étend  à tous  ses  travaux  ; et  s’il 
portoitsa  ferme  jusqu’à  400  ou  5oo 
arpens  , une  seule  de  plus  lui  suffi- 
roit  cneore.  11  charrie  avec  elle , Foin , 
paille , fagots , bois , fumier , marne , 
chaux , briques , etc.  : elles  contien- 
nent jusqu'à  10  coombs  de  blé, 
(environ  112  boisseaux  de  France) 
et  jamais  il  ne  leur  attèle  plus  d’uu 
cheval  ou  d'un  bœuf. 

Dans  des  fermes  beaucoup  plus 
considérables  que  la  sienne , on 
n’eniploie  également  que  de  petites 
charrettes.  Il  a vu,  en  Irlande,  suf- 
fire avec  elles,  danp  uue  seule  an- 
née, au  charroi  du  produit  de  5oo 
arpens  de  blé  et  de  300  de  prairie, 
et  au  transport  de  10,000  quintaux 
de  chaux.  Il  a été  aussi  informé  que 
Culley,  de  Nortlminberlaud,  rem- 
plit avec  elles  tous  les  travaux  qu’exi- 
ge sa  ferme , qui  est  extrêmement 
étendue. 

Mais  le  point  principal  est  de 
déterminer  si  les  charrettes,  ti- 
rées par  un  seul  cheval,  doivent 
être  préférées  aux  charriots  et  aux 
tombereaux;  les  premiers,  destinés 
au  transport  des  grains,  soit  battus-, 
soit  eu  paille  ; et  les  seconds,  à 
celui  du  fumier,  de  la  marne,  etc. 
Il  faut  entrer  dans  quelques  détail* 
à ce  sujet. 


i°.  De  la  construction  et  répa- 
rations. 

— Le  premier  objet  à considé- 
rer est  le  coût  piiuiitif.  L’auteur 
connoit  au  juste  1rs  dépenses  qu’oc- 
casionnent la  construclion  et  l'en- 
tretien des  charrettes;  — sa  ferme, 
tout  y compris,  est  de  340  arpens, 
et  il  est  à observer  que  le  charroi 
de  ses  bois  forme  nn  objet  consi- 
dérable ; cependant , cinq  char- 
rettes lui  suffisent;  il  fait,  chaque 
année,  environ  de  400  à 5oo  toises 
cubes  d'engrais  composé  ; ce  qui 
lui  occasionne  un  double  trans- 
port pour  conduire  la  terre  ou  la 
marne  à la  cour,  et  l’en  sortir  en- 
suite pour  la  répandre  dans  les 
champs.  Néanmoins  qu’on  en  cons- 
truise eneorc  une  de  plus,  ce  qui 
loi  en  donnera  six  ponr  340  ar- 
ens;  et  estimant  chacune  d'elles 

252  livres  , elles  lui  coûteront 
l5l2  üv. 

Il  ne  connoft  aucune  ferme  do 
même  étendue  dans  un  pays  à grain.*, 
qui  n’ait  besoin  au  moins  de  trois  voi- 
lures, et  de  trois  tombereaux  : il  en 
faut  même  en  général  un  plnsgrand 
nombre.  Evaluant  sur  le  taux  ac- 
tuel, ainsi  qu’il  l’a  fait  pour  ses 
charrettes,  le  chariot  à 56o  liv.  et 
le  tombereau  à 264  liv.  ; plus  ki 
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voiture  légère  que  l'on  a ordinaire- 
ment à 168  liv. , il  aura  : 

3 chariot* i,63o  liv. 

3 tombereaux  ...  793 

Voilure  légère.  . . . 144 

2,616 


I.c*  charrettes  ont 
coûté i,5 12 


Bénéfice.  .....  1,104  liv. 


' Ensuivantla  même  proportion,  les 
réparations  se  monteront  encore  à 
40  pour  100.  Il  11'y  a donc  aucune 
comparaison  à clablirsur  ce  point. 

20.  Un  cheval  ou  un  bœuf,  at- 
telé seul  à une  charrette,  peut-il 
tramer  1111c  charge  plus  forte  que 
s'il  éloit  attelé  avec  trois  autres  à 
un  chariot  ? — Les  charges  qu'il 
met  ordinairement  sur  ses  char- 
rettes, ne  laisseront  aucun  doute 
sur  cet  article,  dès  qu'il  les  aura 
fait  connoilre.  Quelques  uns  de 
ses  chevaux  qui,  il  y a dix  ans,  ne 
valoient  pas  plus  de  120  livres, 
font  facilement  , sur  des  roules 
montagneuses , sept  à neuf  lieues 
par  jour  avec  une  charge  de  102 
boisseaux  : un  de  ses  bœufs  en  ti- 
rait jusqu'à  ii2,  d’où  fou  doit 
couclure  qu’un  charriol  à qualie 
chevaux  devroit  conduire  408  bois- 
, seaux , et  un  à quatre  boeufs,  44.8  ; 
mais  il  résulte  des  recherches  qu'il 
a faites,  que  la  plus  forte  charge 
que  l’on  puisso  traîner  sur  un  char- 
riot  à quatre  chevaux,  est  de  325 
boisseaux , et  sur  celui  à quatre 
bœufs  , de  280  : cotnparaut  en- 
suite les  deux  charges  102  et  280 
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boisseaux,  il  trouve  qu’elles  sont 
dans  le  rapport  de  9 : 6 -+-  j sup- 
posé, ::  9 : 6.  T. a différence  sera 
encore  très- considérable;  mais  on 
doit  faire  ai  tendon  à la  q. -alité  des 
chevaux;  ceux  de  scs  vrrsins  étant 
en  générai  meilleurs  que  les  siens. 
Il  n'a  jamais  recherché  la  finesse 
des* chevaux,  qu’il  regarde  comme 
une  sorte  de  luxe  entre  les  culti- 
vateurs , luxe  qui  commence  à ne 
plus  être  aussi  commun  ; mais  si 
on  n’a  en  vne  que  de  bons  atte- 
lages, la  comparaison  ne  sera  plus 
soutenable,  et  on  reconnoitra  une 
différence  comme  de  9 : 5. 

Pendant  plus  de  dix  ans  , ses 
charrettes  ont  été  un  objet  de  dé- 
rision et  de  plaisauterie  parmi  les 
fermiers.  Plusieurs  fois  , ils  l’ont 
fort  amusé  par  les  objections  qu’ils 
lui  faisoient.  Un  cultivateur  en 
grand  sentit  bien  tous  les  avantages 
qu’il  reliroit  de  leur  usage, lorsqu’il 
lui  offrit  un  pari  que,  malgré  son 
entière  confiailfec  dans  scs  voitures, 
il  n'osa  accepter.  Il  lui  proposoit 
de  charger  sa  voiture  d’engrais, 
tellement  que  cinq  chevaux  ne 
pussent  la  mouvoir,  quelque  peine 
qu’il  se  donnât  pour  exciter  leurs 
efforts,  et  d’en  conduire  ensuite  la 
même  quantité  avec  facilité,  en  la 
répartissaut  sur  quatre  charrettes. 

Un  autre  fait,  selon  lui,  doit  en- 
core contribuer  à faire  reconnoîlre 
la  supériorité  des  charrettes.  On 
voit  tous  les  jours  les  charges  énor- 
mes de  charbon  de  terre  que  do 
pauvres  gens  conduisent  de  com- 
mune eu  commune,  avec  un  seul 
cheval,  ou  une  couple  d'ânes. 

30.  Transport  du  foin  cl  de  la 
paille.  — Ceux  qui  sont  d’accord 

sur 
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sur  les  avantages  qu’on  vient  de 
développer  , trouveront  les  char- 
rettes défectueuses  pour  les  trans- 
ports des  pailles  et  des  foins,  durs 
le  temps  de  la  récolte  ; niais  Young 
ne,  sait  trop  sur  quoi  ils  se  fondent. 
Lorsqu’on  a fixé  les  ridelles,  «Iles 
forment  un  carré  de  huit  pieds 
quatre  pouces  de  long  , sur  cinq 
pieds  neuf  pouces  de  large.  Or,  un 
charriot  du  Sull'olk  , également 
avec  ses  ridelles,  ne  comporte  que 
quinze  pieds  de  long,  sur  cinq  de 
large  , ou  soixante  - quinze  pieds 
carrés  , ce  qui  fait,  d'après  le  nom- 
bre qu’on  emploie  ordinairement, 
vingt-cinq  pieds  carrés  pour  chaque 
cheval.  Supposé  même  qu’on  ne  se 
serve  que  de  deux  chevaux , il  u'y 
auroil  encore , pour  chacun  d’eux, 
que  trente-sept  pieds  et  demi  car- 
rés, au  lieu  de  quarante- sept;  ce 
qui,  dans  tous  les  cas,  présente  une 
plus  grande  superficie  de  dispo- 
nible. Maintenant,  qu’un  homme 
s'occupe  à la  conduite  d'une  char- 
rette , ou  deux  à celle  de  deux 
charrettes  , il  est  facile  de  voir 
qu’ils  feront  autant  d’ouvrage  que 
s'ils  avoient  des  charriots  ; puisque 
un  ouvrier,  quelle  que  soit  la  gran- 
deur de  la  voilure  qu’il  mèuc,  ne 
peut  pas  faire  plus  que  travailler 
continuellement.  La  célérité  est  le 
point  essentiel  ; et  on  l'obtiendra  , 
puisqu’on  emploiera  une  voiture 
plus  petite  et  une  charge  moins 
considérable  ; et  n’est  - il  pas  cer- 
tain qu'une  charrette  légère  vous 
permettra  de  faire  plus  de  voyages 
qu'un  charriot  pesant  et  embar- 
rassant ?... 

Il  se  présente  encore  ici  de  nou- 
veaux avantages  , qui  méritent 
Tome  X. 
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d'être  observés  sous  deux  rapports. 
On  fixe  la  charge  de  la  charrette 
avec  une  corde  : celle  opération 
ne  demande  qu'un  instant,  et  ne 
prend  pas  la  cinquième  partie  du 
temps  qu'il  faudrait  pour  la  fairo  à 
un  charriot.  Arrivé  au  lieu  où  l’on 
construit  la  meule  , le  foin  ou  la 
paille  se  déchargent  de  la  même 
manière  que  si  celoit  de  la  terre 
ou  du  fumier.  Un  ouvrier  ôteltfa 
clavette  à laquelle  la  corde  est 
astreinte , et  il  dirige  la  charge  dung 
sa  chute  sur  la  meule.  C’est  de  cette 
manière  que  l’on  forme  toutes  le* 
meules  en  Irlande  ; mais  on  no 
gagne  pas  absolument  par  celle 
méthode, qui  ue  peut  être  employée 
qu’au  ta  nt  que  les  meules  ue  sont  pas 
parvenues  à une  certaine  hauteur. 
On  voit  que,  par  là,  un  homme  actif, 
quisoigne  les  intérêts  deson  maître, 
peut  couduire  tout  le  travail  qui 
ue  restera  pas  interrompu  un  seul 
moment , s’il  tieul  tout  sou  monde 
à l’ouvrage. 

Voici  encore  un  fait  aussi  con- 
vainquant, dit  M.  Young  , qu’un 
fait  puisse  l’être.  Chaque  année,  il 
convient  d’un  prix  fixe  pour  faire 
sa  récolte,  à tant  par  arpent,  au 
moyen  de  quoi  on  se  charge  de 
moissonner,  lier,  charger  et  con- 
duire les  gerbes.  Il  n'u  personne 
pour  aider  à décharger  la  voiture 
lors  de  son  arrivée  à la  ferme,  sop 
principe  étant  de  ne  pas  entrete- 
nir de  domestique  pour  ces  sortes 
do  travaux.  Si  cependant  les  ou- 
vriers avoient  trouvé  du  désavan- 
tage à se  servir  de  la  charrette  , 
ils  u’auroient  pas  manqué  de  s’en 
plaindre  à chaque  récolte , ej  d’exi- 
ger des  indemnités.  La  première 
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année  qu’il  en  fit  usage , ils  ne  se 
contentèrent  pas  de  se  récrier 
contre  celte  innovation  ; mais  cn« 
core  ils  se  plaignirent  violemment. 
Un  matin,  il  tronva  sur  un  de  ses 
champs  un  charriot  que  chargeoit 
son  journalier  qui  l'avoit  emprunté 

Î>our  tout  le  temps  que  dUTeroit 
a moissson.  Le  jour  suivant,  par 
une  expérience  qu’il  fit,  il  mit  fin 
àdeur  mécontentement:  il  leur 
dit  que  s’ils  pouvoient  lui  démon- 
trer la  possibilité  de  transporter 
plus  promptement  avec  un  char- 
riol  qu’avec  une  charrette , le  pro- 
duit d’un  arpent, il  adopteroit  sur- 
le-champ  l’usage  pour  lequel  ils 
étoieut  si  portés,  et  qu’en  outre,  il 
les  récompenseroit  du  temps  qu’ils 
auroient  perdu  à Taire  cet  essai  ; 
mais  aucuu  ne  réclama  ; et . depuis 
cette  époque  , jusqu’aujourd’hui , 

auoique  chaque  année  il  occupe 
e nouveaux  ouvriers  , aucun  rie 
lai  a adressé  la  moindre  plainte 
contre  ses  charrettes  qu’il  applique 
à tous  les  services  de  la  ferme. 

4°.  De  la  conduite  de  la  char- 
rette. — On  lui  a objecté  que  la 
peiue  de  conduire  toutes  ces  char- 
rettes, occasionnoit  des  embarras 
et  des  dépenses.  Il  ne  soutient  pas 
que  les  frais  de  conduite  n’eu 
soient  pas  plus  considérables  dans 
aucun  cas  ; mais  il  dit  que  chez 
lui  il  n’en  ressent  pas  d’augmenta- 
tion. Le  service  qu’exige  un  cbar- 
riot  varie  ; à cet  égard , il  a le 
même  avantage.  Souvent  il  a en- 
voyé aux  champs  quatre  char- 
rettes avec  deux  hommes,  autant 
avec  un  homme  et  deux  enfans  ; 
trois  avec  uu  homme  et  un  enfant. 
Si  dune  il  y a ici  quelques  diiié- 
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rence,  elles  ne  peuvent  être  que 
très-légères. 

5°.  Desaccidensqui  surviennent. 

— Si  l’une  des  roues  d’un  èharriot 
casse , tout  l’attelage  se  trouvé 
arrêté,  et  il  en  résulte  une  longue 
perte  de  temps.  Si , au  contraire , 
cet  accident  arrive  à une  roue  sur 
cinq  ou  six  charrettes,  la  charge 
se  répartit  sur  les  autres  , et  la 
perte  devient  presque  insensible. 

6°.  En  considérant  cette  inno- 
vation de  plus  près  , quelques  per- 
sonnes oir  trouvé  un  défaut  dans 
la  largeur  des  jantes  des  roues  , * 
ui  n’est  que  de  deux  pouces  et 
eini,  trois  au  plus;  mais  elles  sont 
dans  l’erreur  : car  si  , pour  un 
cheval , la  largeur  de  la  jante  est 
de  deux  pouces  et  .demi  , il  s’en- 
suivroit  que  pour  huit,  elledevroit 
être  de  vingt  pouces;  or,  elle  n’est 
que  de  neuf  pouces  pour  un  char- 
riot  traîné  par  un  tel  attelage;  et 
quand  même  cette  dernière  lar- 
geur de  neufpouces  existeroit  pour 
les  charriots  à quatre  chevaux  , 
celles  des  jantes  des  roues  de  ces 
charrettes  seroient  encore  propor- 
tionnellement plus  fortes. 

7°.  La  division  de  l’atfelnge , 
sans  avoir  égard  à la  voiture  par 
elle  - même  , forme , suivant  lui , 
l’avantage  principal.  Il  -a  souvent, 
pendant  ses  voyages  , causé  avec 
des  routiers  qui  conduisoient  des 
attelages  do  huit  chevaux  : les  plus 
intelligens  lui  ont  dit  que  toute 
l’habileté  d’un  conducteur  corisis- 
toit  à faire  tirer  tons  ses  chevaux 
avec  une  égale  force.  Mai*  il  sc 
trouve  toujours  un  ou  deux  che- 
vaux paresseux  , non  qu’ils  se  ré- 
servent pour  s’employer  avec  plus 

/ * 
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de  vigueur,  si  les  circonstances 
l'exigcoient , mais  qui  sont  privés 
de  toute  activité , et  refusent  ainsi 
de  partager  le  fardeau  commun  ; 
tfautres,  eu  même  temps  remplis 
de  feu,  tirent  plus  que  les  autres, 
et  se  ruiueut  ainsi.  Le  voiturier 
doit  donc  veiller  à ce  que  chaque 
cheval  tire  une  charge  égale.  Mais, 
ce  qui  exige  une  attention  conti- 
nuelle ne  peut  être  rempli  qu'impar- 
faiteraenl  : beaucoupde  conducteurs 
sont  négligeas,  et  dès  lors  l’attelage 
souffre.  La  charrette  pare  à tous  les 
» iuconvéniens  ; pour  peu  que  l'on 
niette  d’atteulion  dans  la  réparti- 
tion , chaque  charge  se  trouvera 
égale  et  proportionnée  à la  force  du 
cnevat , qui , agissant  seul,  sera  con- 
traint de  la  traîner. 

8°.  La  hauteur  des  roues  des 
charrettes  ajoute  à la  force  des 
chevaux  ; avantage  que  ne  pré- 
senteront jamais  les  charriots,  qui, 
pour  faciliter  à tourner , ont  lou- 

Îours  les  roues  de  devant  piftis 
)asses  que  celles  de  derrière.  Le 
cheval  ae  devant  est  le  seul  de 
tout  l’attelage  qui  soit  placé  au 
centre  du  cnarriot , à ruoius  qu’on 
n’ait  de  fausses  chaînes  pour  atte- 
ler les  autres,  le  seul  moyen  de 
prévenir  cet  inconvénient , mais 
qui  ne  détruira  pas  encore  celui 
qu’apportent  les  roues  basses.  Il 
n'est  pas  étonnant  que  des  chevaux 
traînant  une  voiture  montée  sur  des 
roues  de  cinq  pieds  de  diamètre, 
aient  plus  de  force  que  ceux  qui 
tirent  celles  qui  n’ont  qne  quatre 
pieds  de  hauteur. 

9°.  Il  est  facile  de  voir , et  cette 
remarque  a été  faite  souvent  , 
qu’une  voiture  dont  1a  oonstrue- 
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tion  est  solide , comporte  moin* 
d'étendue  , est  plus  facile  à con* 
duire  que  celle  construite  d’après 
les  principes  opposés  : il  n’y  a,  à 
cet  égard,  aucune  comparaison  à 
établir  entre  le  charriot  et  la  char- 
rette à un  cheval. 

io".  Quaut  à la  pesanteur  du 
charriot  et  de  la  charrette,  calculée 
relativement  à la  charge  , l’avan- 
tage est  beaucoup  en  faveur  de  la 
dernière.  Un  charriot  à roues  basses 
qui  porte  vingt-cinq  coombs  de  blé, 
(environ  280  boisseaux)  pèse  vingt- 
cinq  quintaux,  ou  un  quintal  par 
coonib  ; une  charrette  qui  porte 
neuf  coombs,  (environ  102  bois- 
seaux) ne  pèse  que  cinq  quintaux, 
ou  un  peu  plus  d’un  demi-quintal 
par  coomb. 

11».  Il  est  facile  de  concevoir 
que  les  charrettes  contribueroient 
à la  conservation  des  routes  , si 
leur  usage  devenoit  général.  Tons 
les  rapports  faits  à la  chambra 
des  communes,  tous  les  mémoires 
publiés  à ce  sujet,  sont  d'accord 
sur  ce  point  : ils  sont  tou-s  d’avis 
qu’il  sera  toujours  impossible  de 
tenir  les  chemins  en  bon  état,  tant 
qu’il  sera  permis  aux  rouliers  de 
trqîner  sur  leurs  charriots  de» 
charges  aussi  énormes.  las  parle- 
ment , convaincu  de  cette  vérité , 
rendit  plusieurs  lois  qui  prescri- 
voient  de  diminuer  les  charges,  et 
de  douner  plus  de  largeur  aux 
jantes  ; mais  l’expérience  a démon- 
tré que  ces  denx  moyens  étoient 
insuftisans.  Il  n’en  est  qu'un  seul 
de  certain  pour  atteindre  à ce  but 
désirable  : il  consiste  à prohiber 
les  attelages  nombreux.  Qu’il  soit 
permis  à chacun,  en  payant  un 
Ggg  z 
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foiblc  péage , de  traîner  sur  îa 
charrette  à un  cheval  tous  les  far- 
deaux qu’il  lui  plaira  ; mais  que 
la  charge  pour  deux  chevaux  soit 
déterminée,  et  le  droit  augmenté; 
que  celle  pour  quatre  soit  déter- 
minée, et  le  droit  proportionnelle- 
ment augmenté , et  que  ce  der- 
nier aille  toujours  en  croissant,  de 
sorte  qu’il  supplée  h toute  défense 
que  l’on  pourroit  porter  contre 
les  charges  trop  considérables.  Si 
l’on  suivoit  un  tel  plan,  on  ne  tar- 
deroit  pas  à reconnoîlre  les  heu- 
reux effets  qu'il  produirait  sur  nos 
routes. 

On  a beaucoup  favorisé,  en  di- 
minuant le  droit  de  péage , les 
larges  et  forts  bandages  des  roues  ; 
mais  ce  moyen  est  tout  aussi  nui- 
sible,-et  ces  bandages  écraseront 
toujours  les  cailloux  avec  la  même 
promptitude  que  les  roues  cou- 
vertes d'un  fer  étroit.  Si  les  routes 
•ont  délabrées,  cela  provient  de 
ce  que  les  pierres  que  l'on  y ré- 
pand, sont  aussitôt  réduites  en 
poudre  et  enlevées  par  les  Vents, 
ou  converties  en  boue.  Je  me  snis 
d’ailleurs  convaincu  , poursuit  M. 
ï'oimg . en  suivant  dans  sa  marche 
un  charriot  dont  les  jantes  des  roues 
étoient  étroites,  que  le  large  ban- 
dage produirait  un  bien  plus  mau- 
vais effet,  en  pulvérisant  tout  ce 
qu’il  rencontrait. 

Pour  une  recherche  de  ce  genre, 
c'est  dans  les  faits  seuls  que  l’on 
doit  chercher  à puiser  quelques 
lumières.  Les  routes  d’Irlande  ont, 
pour  lenr  confection,  coèté  beau- 
coup moins  que  celles  d'Angle- 
terre, et  néanmoins  elles  sont  par- 
faitement mieux  conservées  ; ce 
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qui  est  dû , comme  je  l’ai  remarqué 
lors  de  mon  voyage  dans  cette  lie, 
à l’usage  des  charrettes  à un  cheval. 
On  économiserait  plusieurs  mil- 
lions, si  des réglcmens étoient  portls 
de  manière  à encourager  l’emploi 
des  charrettes,  et  à gêner  celui  des 
charriols. 

Nous  n’avons  point  fait  d’expé- 
riences précises  du  service  des 
petites  voilures  à un  cheval , com- 
paré avec  celui  des  charrettes  atte- 
lées de  trois  ou  quatre  chevaux. 
Cependant,  quand  nous  avons  été 
dans  le  cas  de  nous  servir  des  pre- 
mières pour  rentrer  quelques  res- 
tes de  récolre,  soit  en  blé,  soit  en 
fourrage,  ou  pour  transporter  quel- 
ques riches  engrais  dans  des  clos 
à chanvre  , nous  avons  constam- 
ment observé  qu’un  seul  cheval 
trafnoit  constamment,  sans  gêne, 
un  poids  fort  au  dessus  de  celui 
du  tiers  ou  du  quart  de  la  charge 
d’une  grande  voiture  tirée  par 
frais  ou  par  quatre  chevaux.  Il 
n’est  pas  douteux,  en  effet,  que  la 
parfaite  réunion  des  forces  n’est  ni 
coustante , ni  même  d’une  longue 
durée  dans  les  attelages  à plusieurs 
chevaux , et  que  leur  accord  dans 
l’action  de  tirer  est  d'antant  plus 
rare,  que  les  bêtes  de  l’attelage  sont 
en  plus  grand  nombre. 

Cette  observation  en  faveur  des 
petites  voitures  nous  conduit  à en 
décrire  ici  une  très  - ingénient  , 
très- commode , et  très -utile.  On 
l’emploie  dans  les  travaux  publics 
depuis  environ  trente  ans  ; mais 
elle  est  trop  peu  connue  des  culti- 
vateurs qui  pourraient  en  tirer  les 

[dus  grands  services,  snr  tout  pour 
e terrotage  des  champs  et  des 
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vignes , pour  en  extirper  les  pins 
grosses  pierres , pour  rentrer  la 
récolte  de  certains  fruits  , tels  que 
les  noix,  les  amandes,  les  clialai- 
gues,  etc. , et  pour  transporter  au 
marché  les  racines , les  salades  et 
les  gros  légumes.  Elle  est  tout  à 
la  fois  solide  et  légère , une  femme, 
un  enfant  de  quinze  ans  peuveut 
également  la  charger  et  la  déchar- 
ger ; et  le  poids  de  cette  charge 
n’est  pas  supérieur  aux  forces  d'vu 
bon  âne.  Celle  voilure  est  le  camion 
prismatique  à bascule  , nommé 
perronet , du  nombre  de  l’auteur. 
Ce  célèbre  ingénieur  l'employa 
avec  le  plus  grand  succès  à la  cons- 
truction du  pont  de  Neuilly. 

Ce  camion  ou  perronet  contient 
environ  deux  mètres  trois  déci- 
mètres cubes  de  terre,  et  coûte, 
pour  fourniture  et  main-d'œuvre, 
eiTviron  de  cent  trente  à cent  qua- 
rante francs.  Un  cheval  le  conduit 
aisément  sur  toutes  les  pentes  ; sur 
un  terrain  uni  un  cheval  mène 
deux  camions  liés  ensemble  , l’un 
derrière  l’autre  ; sur  un  plan  in- 
cliné un  seul  cheval  en  peut  mener 
iusqu’à  trois.  Sa  grande  légèreté 
lui  permet  de  passer  dans  les  routes 
les  plus  difficiles  ; la  décharge 
s’exécute  avec  la  plus  gTande  vi- 
tesse ; et  le  camion  reprend  de  lui- 
même  son  équilibre  lorsqu’il  s’est 
vidé.  Voyez  pour  sa  forme  et  ses 
proportions  la  planche  27 figure  1. 
Plan  du  camion  vu  en  dessus. 
AA  Brancard.  BB  Traverse  d'as- 
semblage. C Autre  traverse  qui 
sert  d’appui  à la  caisse.  D Crochet 
en  chaîne  qui  tient  la  caisse  immo- 
bile , telle  qu’on  la  voit  de  profil 
ftS-  *■  E La  caisse  vue  en  profon- 
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deur.  F Essieu  qui  traverse  le  mi- 
lieu de  la  caisse.  GG  Roues  por- 
tant un  mètre  sept  décimètres  de 
hauteur,  pour  faciliter  le  mouve- 
ment de  bascule  lorsqu’on  ôte  le 
crochet.  La  caisse  se  renverse  en 
arrière,  sans  que  ses  bords  supé- 
rieurs louchent  la  terre  , voyez 
fig.  3.  La  figure  4 représente  la 
caisse  vue  de  face  , avec  une  partie 
de  l'essieu  qui  la  traverse.  H Bâtis 
de  la  caisse  arec  le  lien  de  fer 
placé  aux  extrémités  pour  la  rei*. 
dre  plus  solide.  I Planche  attachée 
simplement  au  bâtis  avec  des  clous. 
Fig.  5.  Détail  du  bâtis  de  la  caisse. 
K Pièce  du  fond.  L Monlaus  des 
deux  faces  pour  la  hauteur  de  lu 
caisse.  M Autres  mont  ans  des  deux 
côtés  de  la  caisse , et  qui  sont  tra- 
versés par  l’essieu. 

Chaque  cnltivuteur  d'nne  grande 
exploitation,  jaloux  de  se  procurer 
tons  les  moyens  qui  peuvent  con- 
courir au  perfectionnement  de  son 
art,  doit  être  ponrvn  sans  doute 
des  différentes  voitures , et  de  la 
quantité  d’animaux  de  trait  néces- 
saires à sa  culture  ; mais  combien 
il  seroit  aussi  à désirer  qu'il  eût  à 
sa  disposition  un  d<  naraomètre. 
Ce  mot  signifie  mesure  des  forces 
el  de  la  puissance.  Ce  précieux* 
instrument  de  physique  , inventé 
par  le  citoyen  Regnier , demeu- 
rant à Paris , maison  des  Jacobins, 
rue  du  Bac , est  employé  avanta- 
eusement  pour  juger  de  la  force 
es  bêles  de  trait,  pour  essayer  et 
comparer  celle  d’nn  cheval  rela- 
tivement à un  antre  , d’un  bœuf, 
d'un  mulet  avec  celle  des  autres 
animaux  de  la  même  espèce  , ou 
même  des  attelages  entiers  formés 
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des  mêmes  espèces  d’animaux  , 
comparés  aux  attelages  des  autres 
espèces.  Cette  machine  fait  cou- 
noître  jusqu’à  quel  point  le  secours 
des  roues  bien  fuites  et  bien  mon- 
tées favorise  le  mouvement  d’une 
voilure,  et  quelle  est  sa  force  d’i- 
nertie en  proportion  de  sa  charge. 
Par  elle , on  apprécie  ce  que  la 
pente  d’une  montagne  donne  de 
résistance  au  tirage;  on  juge,  si  une 
voiture  est  trop  ou  trop  peu  char- 
gée en  proportion  du  nombre  des 
animaux  qu’on  peut  y atteler , et 
de  la  facilité  ou  de  la  difficulté 
que  présente  le  chemin  qu'ils  doi- 
vent parcourir. 

Le  dynamomètre  du  citoyen 
Régnier  ressemble  à peu  près  , 
par  sa  forme  et  sa  grandeur,  à un 
graphotnèlre  ordinaire.  Un  ressort 
ployé  en  ellipse  de  trente-deux  cen- 
timètres de  long  ( 12  pouces), 
porte  au  milieu  de  sa  longueur  un 
demi-cercle  en  cuivre  sur  lequel 
sont  gravés  les  degrés  qui  expri- 
ment la  puissance  agissante  sur  le 
ressort.  L’ensemble  de  cette  ma- 
chine , qui  ne  pèse  qu’un  kilo- 
gramme ( environ  ? livres), oppose 
néanmoins  plus  de  résistance  qu’il 
n'en  faut  pour  estimer  l'action  du 
cheval  le  plus  robuste. 

Voyez , planche.  28 , sa  forme 
et  celle  des  différentes  parties 
qui  le  composent.  A.  Ressort  ellip- 
tique vu  en  perspective  , recou- 
vert d’une  peau  pour  ne  pas  bles- 
ser les  mains  de  la  personne  qui 
essaye  la  force  de  son  poignet.  B. 
Support  d’acier,  ajusté  solidement, 
à patte  et  à vis,  à une  des  branches 
du  ressort , pour  maintenir  une 
plaque  formant  le  demi-cercle , en 
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cuivre  de  laiton  C,  montée  sur  le 
ressort  vu  géomélralcment.  Sur 
cette  plaque  sont  gravés  deux  arcs, 
l’un  divisé  en  myriagraintues , l’au- 
tre eu  kylogramraex.  Chacun  de  ces 
deux  arcs  est  encore  divisé  par  des 
points  qui  expriment  des  livres  , 
poids  de  marc  ; et  tous  ces  degrés 
ayant  été  exactement  évalués  par 
des  poids  justes , il  en  est  résulté 
que  tous  les  dynamomètres  de  ce 
ggnre  peuvent  être  comparables 
entre  eux.  Quand  il  existeroit  quel- 
que différence  dans  la  force  des 
ressorts,  alors  la  division  n’en  se- 
rait que  plus  ou  moins  rapprochée; 
mais  tous  les  degrés  auraient  tou- 
jours |a  même  valeur , puisqu’ils 
sont  l’expression  des  poids  qui  ont 
servi  à les  former.  D’où  il  suit  que 
cette  machine  peut  encore  servir 
pour  faire  juger  à l'œil  le  rapport 
des  nouveanx  poids  avec  les  afe- 
ciens. 

D.  Petit  support  d’acier,  ajusté 
comme  le  premier  à l’autre  bran- 
che du  ressort , et  fendu  à four- 
chette vers  son  extrémité  supé- 
rieure , pour  recevoir  librement 
un  petit  repoussoir  en  cuivre  E, 
qui  est  maintenu  par  une  petite 
goupille  en  acier.  Le  développe- 
ment de  ce  mécanisme  est  vu  de 
grandeur  par  la  figure  H. 

F.  Aiguille  en  acier , légère  et 
élastique,  fixée  à son  axe  par  une 
vis  au  centre  du  cadran.  Cette 
aiguille  porte  une  petite  rondelle 
de  peau  ou  de  drap  collée  sous 
la  patte  G.  , afin  d’en  rendre  le 
frottement  doux  , uniforme  et 
presque  insensible  sur  le  cadran. 
Cette  aiguille  est  terminée  par  un 
index  double , qui  sert  tout  à 1« 
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fois  pour  le  premier  aro  de  division 
et  pour  le  second. 

Le  premier  arc  divisé  en  mv- 
riagrammes  et  par  des  points  qui 
expriment  10  liv.  poids  de  uiarc, 
sert  pour  toutes  les  expériences 
qni  obligent  le  ressort  à s’allonger 
par  son  grand  axe,  comdfe  cela 
arrive  lorsqu'on  essaie  la  force 
des  reins  ; en  un  mot  pour  toutes 
les  épreuves  qui  exigent  de  tirer 
le  ressort  par  ses  deux  coudes. 

Le  deuxième  arc  divisé  en  ky- 
logramines , et  par  des  points  qui 
expriment  des  livres  poids  de  marc, 
est  destiné  pour  les  expériences 
ui  compriment  les  deux  branches 
u ressort , comme  daus  les  essais 
sur  la  force  des  mains. 

J.  Petite  plaque  de  cuivre  qui 
recouvre  le  mécanisme  pour  le 
préserver  des  chocs.  Celle  petite 
plaque  porte  aussi  un  arc  de  di- 
vision dont  les  degrés  correspon- 
dent à ceux  du  premier  arc  de  la 
machine  ; et  par  le  jeu  d’un  petit 
index  qui  est  sous  cette  plaque,  on 
juge  <lt>  tous  les  mouveiuens  du 
ressort. 

K.  Ouverture  percée  à la  plaque 
de  recouvrement , po^r  faciliter 
le  passage  d’uu  petit  tourne -vis, 
afin  de  serrer  ou  desserrer  l’aiguille 
convenablement. 

L.  Paillette  de  laiton  écroui  , 
portant  line  chape  comme  celle 
des  aiguilles  de  boussole,  dans  la- 

••  quelle  joue  le  pivot  inférieur  du 
levier  qui  repousse  l’aiguillo.  Cette 
paillette,  faisant  ressort,  peut  cé- 
der à une  fausse  impulsion  ou  à un 
choc,  et  empêcher  la  rupture  du 
mécanisme  H et  de  son  pivot. 
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M.  Crapaudine  rivée  sur  la 
plaque  de  recouvrement  , dans 
laquelle  roule  le  pivot  supérieur 
du  levier. 

N.  N.  N.  Petits  piliers  cylindri- 
ques sur  lesquels  pose  la  plaque  de 
recouvrement  qui  y est  fixée  par 

trois  vis. 

O.  Crémaillère  en  fer , rivée , sur 
l’empalement  de  laquelle  on  pose 
les  pieds,  quand  on  veut  éprouver 
la  force  de  son  corps  ou  de  scs 
reins. 

P.  Poignée  double,  en  bois,  por- 
tant un  crochet  de  fer  qu’on  tieat 
dans  ses  deux  mains  , lors  des  ex- 
périences sur  la  force  du  corps. 

Q.  Crochet  de  fer  pour  accro- 
cher au  coude  du  ressort  et  à une 
cordc  nouée  à uu  patounier , lors» 
qu'on  veut  essayer  la  force  des 
auimaux  de  trait. 

R.  Manière  de ‘tenir  le  dyna- 
momètre pour  connoitre  la  force 
des 'mains. 

S.  Position  d’un  homme  qui 
essaie  la  force  de  ses  reins. 

T.  Disposition  du  dynamomètre 
pour  connoitre,  soit  la  force  d’un  ' - 
cheval,  ou  de  tonte  autre  bête  de 
trait , soit  le  poids  d'un  fardeau  à 
tirer. 

On  essaie  la  force  musculaire 
des , bras  ou  pour  mieux  dire  la 
force  des  mains , en  empoignant 
les  deux  branches  db  ressort  le 
plus  près  da  centre,  comme  on  le 
voit  par  la  fig.  R , de  manière  que 
les  bras  soient  un  peu  tendus  et 
inclinés  en  bas,  à peu  près  à l'an- 
gle de  45  degrés.  On  a remarqué 
que  l’on  pressoit  ordinairement 
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plus  de  la  main  droite  que  de  la 
main  gauche,  parce  que  la  pre- 
iuière,  plus  exercée  que  la  seconde , 
donne  aux  muscles  du  bras  droit 
plus  d’extension  ; aussi  un  forgeron 
a-t-il  beaucoup  plug  de  force  dans 
les  mains  qu’un  perruquier.  On 
peut  croire  que  cette  différence, 
est  près  de  moitié.  Eu  général,  un 
liommc  dont  les  muscles  sont  bien 
prononcés*,  est  pins  fort  que  celui 
qui  a des  membres  charnus  comme 
ceux  des  femmes.  Ce  n’est  pas  qu'il 
n’y  ait  des  femmes  très-fortes;  mais 
leur  force  moyenne  peut  être 
équivalente  à celle  d’un  jeune 
homme  de  quinze  à seize  ans;  c'est- 
à-dire  à peu  près  aux  deux  tiers 
de  la  force  des  hommes  ordinaires. 

Il  ne  faut  pas  juger  de  la  force 
des  hommes  par  celle  de  leur 
poignet  ; car  on  en  a vu  presser  le 
ressort  du  dynamomètre  en  valeur 
de  70  kilogrammes  (143  liv.)  et 
ne  pas  pouvoir  soulever  un  pareil 
poids , tandis  qu’on  soulève  ordi- 
nairement une  tuasse  d'un  poids 
double  de  celui  indiqué  par  la 
pression  des  mains. 

Pour  essayer  la  force  des  reins, 
on  place  sous  les  pieds  l'empate- 
nient  de  la  crémaillère  O ; on  passe 
à l'un  des  crans  de  celte  crémail- 
lère un  des  coudes  du  ressort  ; 
l’autre  coude  s’adapte  au  crochet 
que  l’ou  tieut  dans  les  mains.  Dans 
cette  position  on  est  d’à  - plomb 
sur  soi -meme;  seulement  les  épau* 
les  sont  un  peu  inclinées  en  avant , 
pour  pouvoir , en  se  redressait , 
lircr  le  -ressort  avec  toute  la  force 
dont  ou  est  capable.  Dans  cette  si- 
tuation, représentée  par  la  fig.  3. 


V O I . 

on  peut  soulever  un  grand  poids  ; 
sans  être  exposé  aux  accidens 
qu'un  effort  pourrait  occasionner 
si  on  preuoit  une  position  gênée  ; 
mais  dans  celle-ci  tous  les  mus- 
cles peuvent  agir,  sans  inconvé- 
nient, avec  la  plus  grande  exten- 
sion. Om  a vu  des  hommes  vigou- 
reux agir  sur  le  dynamomètre  en 
valeur  de  37  myria grammes  ou 
755  liv.  ; mats  le  terme  moyen  du 
maximum  de  la  force  des  hommes 
ordinaires  se  réduit  à la  valeur 
de  13  myriagrammes  ou  265  liv. 
Les  hommes  diffèrent  bien  plus  eu 
force  qu'en  taille , puisqu’on  voit 
des  portefaix  porter  jusqu’à  dix 
quintaux,  tandis  qu'il  est  d’autres 
hommes  en  état  de  santé  et  du 
même  âge,  qui  ont  de  la  peine  à 
porter  nn  cent  à la  même  distance 
et  avec  la  même  vitesse. 

Comme  c’est  sur -tout  i®.  pour 
eonnoitre  la  force  des  chevaux  et 
celle  des  autres  bêles  de  trait  ; 
2?.  pour  être  à portée  d’établir  nne 
juste  proportion  entre  leur  force 
et  le  poids  sur  lequel  elle  doit  agir , 
sans  qu'il  y ait  surcharge*  et  afin 
cependant  qne  la  charge  soit  com- 
plète , les  circonstances  du  che- 
min à parcourir  prises  en  consi- 
dération ; 30.  pour  obtenir  enfin 
des  notions  positives  • sur  les  dif- 
férées degrés  de  mobilité  des  dif- 
férentes voitures,  que  le  dynamo- 
mètre nous  semble  un  meuble  si 
utile  dans  les  établissemens  ruraux, 
nous  terminerons  cet  article  par 
le  rapport  d’une  suite  d’expérience* 
authentiques  qui  constatent  la  dif- 
férence de  mobilité  qui  existe 
entre  les  voitures  à roues  basses 
et  à roues  élevées , 4 roues  grais- 
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sées  et  à roues  non  graissées , à 
essieux  fixes  et  à essieux  mobiles. 

I.  On  s’est  servi  de  quatre  che- 
vaux de  taille  moyenne,  bien  por- 

Le  premier  a tiré  la  valeur  de 

Le  second .............. 

Le  troisième. 

Le  quatrième a. 
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tans  et  en  bon  état  : ils  ont  été 
soumis , l'un  après  l'autre  et  sépa- 
rément , à la  même  épreuve. 

• • • • 36  Myriagrammes. 

38  i 

*6  J ' . 

43 


En  prenant  le  terme  moyen  de 
celte  somme,  on  voit  que  la  force 
des  chevanx  ordinaires  peut  être 
estimée  à trente-six  myriagrammes 
ou  sept  ceat  trente-six  livres,  poids 
de  inarc. 

On  doit  observer  dans  ces  sortes 
d’expériences,  de  ne  pas  faire  tirer 
le  cheval  par  secousses;  autrement, 
ou  auroit  tout  à la  fois  et  la  force 
qu’il  emploie  naturellement , et  la 
valeur  impulsive  du  poids  de  sou 
corps.  Au  moment  de  l’épreuve, 
la  marche  de  l'aiguille  sur  le  ca- 
dran ne  doit  s’avancer  que  douce- 
ment vers  les  derniers  degrés  , à 
l’instant  où  le  cheval  agit  avec  la 
plus  grande  action. 

On  a quelquefois  pensé  qu’un 
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cheval  attelé  à un  point  fixe , se 
rebute  trop  facilement , pour  qu’on 
puisse  estimer  sa  force.  Le  citoyen 
Regnier  répond  à cette  objection, 
a Avant  qu’un  cheval  se  rebute, 
il  fait  d’abord  tous  scs  efforts  pour 
entraîner  l'objet  qui  lui  fait  résis- 
tance ; et , ignorant  la  valeur  de 
l'obstacle  qu’on  lui  oppose,  il  agit 
donc  comme  s’il  devoit  l'entraîner. 
Or,  dans  tous  les  cas,  le  premier 
coup  de  collier  donneroitle  résultat 
qu’on  veut  connoître.  A la  vérité, 
uelques  chevaux  sont  moins  ar- 
ens,  moins  courageux  que  d’au- 
tres, mais  on  les  juge  aisément  par 
leur  plus  ou  moins  de  persistance  à 
tirer.  ^ 


Expérience  sur  les  transports  des  fardeaux. 


Une  caisse  d’environ  deux  mètres  de  long , sur  sept  décimètres  de 
large,  pesant  brut  vingt  - quatre  myriagrammes  et  demi,  ( 5oi  iiv.  ) 
a été  traînée  sur  un  plan  horizontal , comme  un  traîneau. 

Mjrriagr.  Kilogr.  IJr. 

Cette,  caisse  , pour  être  roue , a exigé  une  puissance 

de. ..<..»•»••«•.••••••••••  # . ...  i4»..««*  386 

La  même  sur  des  rouleaux  de  27  centimètres  de 

circonférence 3 5.....  5< 

Sur  un  petit  cKarriot  de  10  décimètres  de  rayons. ...  6 123 

Sur  un  petit  charriot  à roues  de  ^ de  roâtre  de  dia- 
mètre. ....«• 4 5 9a 

Sur  une  petite  charrette  k bras  à deux  roues  , d’un 

métré  { de  diamètre. » ....  3 61 

Tome  X.  Hhh 
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On  remarque  par  ce  tableau , 
l’avautage  que  donnent  les  roues 
hautes  sur  les  basses,  et  la  facilité 
qui  résulte  des  charrettes  à deux 
roues,  pour  transporter  les  far- 
deaux , puisqu’elles  n'exigent  pas 
une  puissance  égale  au  huitième 
de  leur  poids,  pour  être  mises  en 


V O I 

mouvement  sur  un  chemin  pavé  et 
horizontal.  On  remarquera  aussi 
l’avantage  que  donnent  les  rouleaux 
pour  déplacer  une  masse  ; ils  la 
rendent  plus  de  six  fois  plus  mo- 
bile qu’en  la  traînant  à plat  comme 
un  traîneau. 


Expériences  sur  un  plan  horizontal  et  pavé , toutes  les  voitures 
ayant  été  portées  au  poids  uniforme  de  3o5o  livres  ou  148  myria- 
g -ammes  8 kilogrammes. 


Mjt.  Ki  . Her.  D'CI.  Vo  it  de  mort. 


Charriol  à doubles  essieux  mobiles. 21 

A essieu  simple  et  fixe 1 5 

Sur  un  plan  encllné  et  paré. 

Charriol  à doubles  essieux. 24 

A essieu  simple  et  fixe i5 

Sur  la  terre  , cri  remontant , le  plan  étant  incliné. 

Charriol  à doubles  tstieux  mobiles 3a 

A essieu  simple  et  fisc 29 

Sur  des  madriers  inclinés  de  tix  pouces  par  toise. 

Charriot  à essieux  de  bois  non  graissés 19 

Le  même,  tes  essieux  étant  graissés |5 


44 o titnu 

307 


Son 

3o8 


666 

595 


407 

307 


On  doit  conclure  de  ces  résulta!* , 
que  les  voitures  à essieu  simple  et 
fixe,  ont  l’avantage  sur  celles  à es- 
sieux doubles  et  mobiles.  On  ob- 
servera aussi  que,  quand  on  néglige 
le  graissage  des  roues,  on  augmente 
de  près  d’un  quart  le  poids  de  la 
charge. 

On  a remarqué,  en  faisant  ces 
expérience»,  que  la  puissance  mo- 
trice employée  pour  vaincre  la 
force  d’inertie,  c’est  - à - dire,  pour 
mettre  la  voiture  eu  mouvement, 
a constamment  été  double  de  celle 
nécessaire  pour  entretenir  le  mou- 


vement. Par  exemple , les  charriots 
étant  partis  au  moyen  d’une  force 
égale  à vingt  myriagrammes,  ont 
continué  de  marcher  avec  une 
force  réduite  à dix.  ’ 

On  a souvent  recommandé  au 
cultivateur,  dans  le  -cours  de  cet 
ouvrage , de  veiller  à ce  que  se» 
instrumens  aratoires  ne  restent  pas 
exposés  aux  injures  du  temps , 
parce  que  les  alternatives  de  f hu- 
midité et  de  la  chaleur  sont  les 
principaux  agens  de  la  destruction 
du  bois.  C’est  ici  le  cas  de  leur  re- 
nouveler cette  invitation.  Il  n'est 
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pas  toujours  possible,  il  est  vrai  , 
de  se  procurer  des  hangars  assez 
vastes  ; mais  deux  bonnes  couches 
de  couleur  à l’huile,  suffisent  pour 
garantir  les  voitures  de  toutes  les 
impressions  destructives.  Cette  lé- 
gère dépense  est  bieotôt  réparée  ; 
car  il  n’est  pas  douteux  que  les  ré- 
parations et  le  renouvellement  des 
voitures  abandonnées  à l’air,  dans 
une  ferme  dont  l'exploitation  s’é- 
, tend  sur  cent  ou  cent  cinquante 
hectares,  ne  nécessitent , année  com- 
mune, un  déboursé  de  400  à 5oo 
francs. 

VRILLES,  ou  MAINS.  (Bota- 
nique ).  Ce  sont  ces  productions 
filamenteuses  et  en  forme  de  tire- 
bouchon  , au  moyen  desquelles  les 
plantes  grimpantes  et  sarmenteuses 
s’attachent  aux  corps  qui  les  envi- 
ronnent, telles  que  la  vigne,  les 
vesces,  etc. 

VUE.  ( Médecine  rurale).  La 
■vue  est  une  obligeante  bienfaitrice, 
qui  nous  donne  les  sensations  les 
plus  agréables  que  noys  recevons 
des  productions  de  la  terre.  Sa  lé- 
sion peut  arriver  de  plusieurs  ma- 
nières. «Mais,  quelque  nombreux 
que  soient  les  symptômes  de  cette 
lésion , on  les  distingue  fort  bien , 
en  faisant  le  dénombrement  des 
causes  qui  affectent  les  différentes 
parties  de  l’organe  de  la  vue  ; car, 

Siremièrement  les  parties  qui  en- 
crment  et  retiennent  le  globe  de 
l’œil , sont  pressées  , enfoncées  , 
poussées  en  dehors,  rongées  par 
des  tumeurs  inflammatoires,  par 
des  apostèiues,  des  squirres,  des 
cancers,  des  exostoses,  par  la  ca- 
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rie  des  os  qui  forment  l'orbite  ; et 
de  là , la  figure  de  l’œil , la  nature 
et  la  circulation  des  humeurs,  Taxe 
de  la  vue , la  collection  des  rayons 
dans  le  lieu  convenable  , se  dé- 
pravent. 

» I,a  vue  est  encore  dépravée, 
empêchée  et  détruite,  par  les  diffé- 
rentes maladies  de  la  Cornée  et  de 
l'albuginée,  tels  que  l'obscurcisse- 
ment, le  défaut  de  blancheur,  l’é- 
paississement, l’œdème,  les  pblic- 
tènes,  l’inflammation,  les  taies,  les 
cicatrices  , la  nature  cartilagineuse 
de  ses  tuniques  ; et  tous  ces  maux 
viennent  ordinairement  de  plu- 
sieurs causes  , comme  de  violent 
maux  de  tête , des  excès  des  plai- 
sirs de  l'amour , un  troplong  usage 
des  substances  amères,  des  vapeurs 
des  substances  âcres  et  volatiles , 
des  différentes  maladies , comme 
la  petite  vérole , la  rougeole , des 
veilles  immodérées , d’une  étude 
trop  profonde  à la  lumière  des 
bougies  et  des  chandelles  ; d’un  re- 
gard trop  fixe  sur  des  objets  lumi- 
neux ou  éelatans,  ou  eu  tenant  la 
tète  trop  long-temps  penchée.  Ce 
ne  sont  point  encore  là  les  ttrfp 
causes  : on  sait  que  les  longs  j enfles 
portent  le  plus  grand  préjudice  à 
la  vue,  aiusi  que  la  trop  grande 
chaleur,  et  le  froid  excessif  : la 
suppression  des  évacuations  pério- 
diques, habituelles,  connue  les  flux 
menstruel  et  hémorroïdal  , et  la 
sueur  des  pieds  ; le  régime  échauf- 
fant, l’usage  des  liqueurs  fortes  et 
fermentescibles , sout  encore  très- 
nuisibles  à la  vue. 

>»  Le  régime  rafraîchissant  con- 
vient lorsque  c'est  l'inflammation 
qui  est  la  cause  de  la  lésion  de  1a 
Hbb  a 
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vue.  Les  malades  s’abstiendront  de 
toute  espèce  de  mets  salés  , épicés, 
et  de  haut  goût  : ils  renonceront  au 
café, “et  à toutes  sortes  de  liqueurs 
fortes  ; ils  éviteront  la  fumée  du 
tabac  et  des  cheminées  des  appar- 
tenons bù  ils  peuvent  se  trouver  ; 
ils  ne  s’exposeront  ni  aux  fortes 
odeurs  de  l’oignon  ou  de  l'ail , ni 
aux  lumières  vives,  ni  aux  couleurs 
éclatantes. 

» Les  boissons  nitrées,  la  limo- 
nade, l’eau  de  gruau,  le  petit  lait, 
Ta  petite  bière , et  les  alnnens  de 
bonne  et  facile  digestion,  compo- 
seront tout  leur  régiiue. 

» Ou  peut  quelquefois  prévenir 
les  maladies  de  la  vue,  en  euga- 
* géant  les  malades  à se  faire  ouvrir 
un  fouticule  sur  l’un  des  bras , eu 
un  séton  à la  nnque.  Je  sais  com- 
bien on  est  rebuté  par  tout  de  l’ap- 
plication des  vésicutoires  : j’ose 
avancer,  sans  craindre  d’èire  dé- 
menti , qu’ils  procurent  les  eüèts  les 
plus  salutaires  ; que  c’est  presque 
toujours  trop  tara  qu’on  se  résout 
è se  les  faire  appliquer.  Tous  les 
outres  moyens,  qu’on  regarde  mal 
àjàApos  comme  moins  cruels, 
sô!Tt  quelquefois  plus  désagréables, 
et  on  n’en  obtient  point  le  même 
bien.  Enfin , les  personnes  qui  au- 
ront un  éloignement  insurmontable 
pour  les  cautères,  pourront  retirer 
quelque  avantage  d’un  petit  emplâ- 
tre de  poix  de  Bourgogne,  appliqué 
entre  les  deux  épaules.  Voy.  Goutte 
sereine.  Orge! et,  Opthalmie,  Œil, 
etc.  M.  AMI. 


• VULNÉRAIRE  (la)  ruinera  ri  a 
mstiea , selon  Tournefort  qui  la 
place  dans  la  première  section  de 
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la  dixième  classe,  renfermant  les 
herbes  à fleur  polypétale,  irrégu- 
lière, papilionnacée,  dont  le  pistil 
devient  une  gousse  courte  e tunieap- 
sulaire.  Linné  la  nomme  anlhyWs 
vu/nerana,  et  la  range  daDs  la  dio- 
de! phi  e décandrie. 

Fleur  papilionnacée  ; l’étendard 
allongé,  ses  côtés  recourbés,  l’on- 
glet de  la  longueur  du  calice;  deux 
ailes  oblongues  plus  courtes  que 
l’étendard  ; la  carène  aplatie , de  * 
la  longueur  des  ailes  et  leur  res- 
semblant ; le  calice  d’une  seule 

Cièce  , un  peu  renflé  , velu  , ses 
ords  découpés  en  cinq  dents  iné- 
gales. 

Fruit.  Petit  légume  sous-orbi- 
culaire  , couvert  par  le  calice  ; 
bivalve,  contenant  une  ou  denx 
semences. 

Feuilles,  ailées  avec  une  im- 
paire ; les  folioles  inégales,  quel- 
quefois au  nombre  de  sept , l'im- 
paire plus  grande  que  les  autres, 
et  lancéolée. 

Racine  , simple  , longue  , ra- 
meuse , noirâtre. 

Port  ; les  tiges  hantes  de  sept 
à huit  pouces,  herbacées,  grêles, 
rondes , velues , rameuses  ; denx 
bouquets  de  fleurs  en  tête,  adossés 
au  sommet,  avec  des  feuilles  flo- 
rales palmées  ; les  corolles  d’un  jaune 
plus  ou  moins  foncé  ; les  feuilles 
alternes. 

Lieu  ; les  pâturages  montagneux , 
le  bord  des  bois  ; vivace. 

Propriétés  ; l’herbe  est  vulné- 
raire. 

Usages ; on  emploie  uniquement 
l'berbe  pilée  et  appliquée,  ou  bien 
en  décoction.  • 
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VULNERAIRES  suisses.  C’est 
une  collection  de  différentes  her- 
bes qu’on  récolte  le  plus  souvent 
sur  les  montagnes,  et  que  les  ha- 
bitans  d’Helvétie  sur  tout  sont  en 
possession  de  préparer  et  de  vendre 
à presque  tous  les  droguistes  de 
l’Europe , sous  le  nom  de falltranck. 
Ce  mot  est  composé  de  Julien  qui 
veut  dire  tomber , et  de  tranck  qui 
signifie  boisson , voulant  par  cette 
dénomination  Faire  allusion  aux 
vertus  de  ces  plantes , qui  prises 
en  infusion  théïforme, préviennent , 
dit  on,  les  dépôts,  suites  funestes 
et  trop  fréquentes  des  chutes  et  des 
coups  à la  tête. 

Ou  présente  aux  acheteurs  ces 
petits  paquets  d’herbes  soigneuse- 
ment cachetés  et  euveloppés  de 
certificats  qui  attestent  que  les 
plantes  dont  ils  sont  composés  ont 
été  récoltées  avec  soin  et  à l'époque 
de  leur  lloraison.  Lorsqu'elles  ont 
l’odeur,  la  couleur  et  la  saveur 
requises,  on  présume  favorable- 
ment de  leur  efficacité , et  alors 
ou  se  borne  à une  moindre  dose 
pour  l’usage  auquel  on  se  propose 
de  les  appliquer.  Quoique  les  pre- 
miers vendeurs  aient  le  plus  grand 
soin  , dés  qu’elles  sont  sèches  de 
les  diviser  en  très-petits  morceaux 
pour  les  mieux  déguiser,  on  sait 
que  les  paquets  doivent  être  com- 
posés ou  des  feuilles  ou  des  fieu» 
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( et  quelquefois  des  unes  et  des 
autres)  de  sanicle , de  buglc , de 
pervenche,  de  verge  d’or,  de  vé- 
ronique , de  pjro/e , d#  pied  de 
chat,  de  pied  de  lion , de  langue 
de  ce  J,  d’armoise  , de  pulmo- 
naire , de  prunelle  , de  biloine , 
de  verveine , de  scropu/aire , d ’ai- 
gremoine , de  petite  centaurée , de 
menthe , de  pilosdle  et  de  capil- 
laire. Les  vertus  connues  de  cha- 
cune de  ces  plantes  dillèrent  si  peu 
entr'elles  , que  celle  longue  série 
pourroit  être  réduite  de  plus  de 
moitié , saus  que  le  remède  eu  re- 
çût la  moindre  altération.  Il  n’est 
pus  douteux  que  les  simples  des 
montagnes  ne  renferment  eu  gé- 
néral des  principes  odoraus  et  sa- 
voureux beaucoup  plus  énergiques 
ue  ceux  des  plaiues;  mais  il  est 
e fait  aussi  que  les  herbes  (aux- 
quelles nous  donnons  l’épithète  de 
vulnéraires,  pour  nous  conformer 
à l’usage  ) qui  croissent  sur  les 
coteaux  des  département  du  Jura, 
du  Mont  d’Or,  des  Ardennes,  et 
de  beaucoup  d’autres  , n’ont  pas 
une  vertu  mférieure  à celle  des 
plantes  d’ilelvctie.  Nous  ajouterons 
même  que  les  simples  de  nos  plaines 
produiront  les  mêmes  eflets  quand 
on  aura  l’attention  d’en  augmenter 
les  doses  en  raison  du  moins  d’é- 
nergie qu’on  peut  raisonnablement 
leur  supposer. 
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ANIMAUX  à naturaliser  en 
France. 

Nous  allons  nous  occuper  des 
animaux  qui  n'ont  pas  encore  été 
amenés  à l’étal  de  domesticité  , ou 
de  ceux  qui,  vivant  dans  cet  état 
ailleurs,  méritent  d’être  naturalisés 
parmi  nous. 

Nous  tracerons  la  marche  que 
les  hommes  ont  suivie  dans  la  na- 
turalisation des  animaux,  celle  qui 
nous  reste  à suivre,  les  moyens 
que  nous  croyons  propres  à faci- 
liter celte  entreprise  ; enfin  nous 
donnerons  une  instruction  pour 
aider  dans  le  choix  des  animaux. 

Les  premiers  hommes  trou- 
voient  leur  nourriture  dans  les 
fruits  spontanés  de  la  terre,  oq 
parmi  les  animaux  qui  peuplent 
les  forêts  ou  habitent  les  eaux.  Le 
manque  de  fruits  dans  de  certaines 
circonstances,  les  travaux  toujours 
pénibles  et  quelquefois  insufhsans 
de  la  chasse  et  de  la  pêche , por- 
tèrent insensiblement  l'homme  à 
la  culture  de  la  terre.  Alors  il 
chercha  parmi  les  animaux  ceux  ‘ 

3ui  avoient  assez  de  force  et  de 
ocilité  pour  faciliter  et  accélérer 
ses  travaux,  ou  qui  lui  offroient 
des  ressources  pour  se  nourrir  et 
se  vêtir.  C’est  ainsi  qu'il  a dompté 
par  succession  de  temps  lesanimaux 
qui  lui  sont  le  plus  utile. 


Le  choix  n’a  pas  toujours  été 
dirigé  sur  les  especes  dont  on  de- 
voit  attendre  les  plus  grands  avan- 
tages ; on  s'est  décidé  souvent,  ou 
d’après  des  besoins  pressans,  ou 
d’après  des  circonstances  locales. 
Une  peuplade  qui  voudrait  se  li- 
vrer aux  travaux  de  l'agriculture , 
et  qui  ne  connoîtroit  aucun  des 
animaux  domestiques  recevrait 
avec  joie  les  plus  mauvaises  races 
d’ânes  ou  de  moutons  que  nous 
ayons  en  Europe , et  rien  ne  les 
conduiroit  à penser  qu’il  existe  des 
animaux  plus  propres  à aider 
l’homme  dans  ses  travaux , à lui 
fournir  de  meilleurs  aliraens  , des 
vêtemens  plus  appropriés  à ses 
besoins  ou  à ses  goûts.  Ce  n’est 
qu’autant  que  les  sociétés  s’agran- 
dissent et  se  perfectionnent,  et  que 
les  lumières  et  les  besoins  se  mul- 
tiplient par  les  relations  commer- 
ciales, que  l’homme  est  animé  par 
le  désir,  et  soutenu  par  le  pouvoir 
d'améliorer  sou  sort  en  augmentant 
ses  jouissances. 

Les  Grecs  et  les  Romains  avant 
qu’ils  sortissent  de  l’état  de  bar- 
barie, cultivoient  un  petit  nombre 
de  plantes  ; ils  élevoient  peu  d’a- 
nimaux. Mais  leur  prospérité  com- 
mençant à s’accroître , ils  voulurent 
l’augmenter  de  plus  en  plus  en  s’ap- 
propriant les  plantes  et  les  ani- 
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maux  uliles  qu’ils  Irouvoient  chez 
les  autres  nations. 

Apres  la  conquête  des  Gaules,  ils 
apprirent  à nos  ancêtres  à con- 
noitre  ces  nouvelles  richesses.  Cest 
à ce  peuple  conquéraut  et  obser- 
valeur  que  nous  devons  plusieurs 
fruits  qui  font  aujourd’hui  les  dé- 
lices de  nos  tables.  La  découverte 
de  l’Amérique  , les  voyages  qui 
se  sont  multipliés,  les  progrès  que 
l’bistoire  naturelle  et  l’économie 
rurale  ont  fait  dans  le  dernier 
siècle , sont  autant  de  causes  qui 
ont  augmenté  presque  à l’infini  le 
nombre  des  espèces  et  des  variétés 
de  fruits , et  qui  ont  presque  dou- 
blé celui  des  races  précieuses  d’a- 
nimaux. 

Si  les  conquêtes  que  nous  avons 
faites  sur  la  nature,  sont  grandes, 
celles  qui  nous  restent  à faire  peu- 
vent les  égaler  ou  même  les  sur- 
passer. 

Ces  sortes  d’acquisitions  , ainsi 
que  nous  le  prouve  l'expérience , 
se  font  toujourslentement.  L’homme 
qui  jouit  se  contente  de  ses  jouis- 
sances présentes , il  cherche  rare- 
ment à les  porter  an  delà  de  ses 
habitudes  ou  des  objets  qui  frap- 
pent immédiatement  ses  sens. 

Les  souverains  et  les  riches  par- 
ticuliers se  couvroient  avec  orgueil 
dans  le  douzième  siècle , de  vête- 
mens  qui  seroient  aujourd’hui  dé- 
daignés pur  les  citoyens  des  classes 
inférieures.  Si  un  homme  éclairé 
eût  proposé  à cette  époque  de 
naturaliser  les  races  de  moutons  à 
laine  fine,  ou  le  ver  à soie  , on  eût 
regardé  cette  idée  comme  chimé- 
rique ou  absurde. 
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Aujourd’hui  de  telles  proposi- 
tions sont  écoutées  ; et  il  est  beu- 
rousement  peu  de  personnes  qui 
n’en  sentent  l’importance.  Cepen- 
dant l’apathie  où  nous  retiennent 
nos  anciennes  habitudes  empêche  , 
ou  du  moins  retarde  l'execution 
de  ces  projets  vivifians.  L’homme 
riche  occupé  de  ses  jouissances  ne 
sent  pas  qu’il  peut  facilement  en 
augmenter  le  nombre  ; celui  qui 
possède  une  fortune  médiocre  , sa- 
tisfait de  sou  sort , ne  cherche  pas 
à le  rendre  meilleur.  C’est  ainsi 
qu’on  reste  indifférent  sur  des 
améliorations  avantageuses  à tons, 
même  à la  classe  indigente , mais 
ni  heureusement  profite  toujours 
e la  prospérité  des  autres  classes. 

On  sait  qu’il  n’y  a pas  de  pays 
en  Europe,  où  les  races  des  ani- 
maux domestiques  soient  aussi 
belles  et  aussi  bonnes  qu'en  An- 
gleterre. Cette  amélioration  est 
absolument  étrangère  au  sol  et  au 
climat  de  la  Grande-Bretagne.  Elle 
est  due  aux  soins  que  les  Anglais 
ont  eus  de  choisir  dans  tous  les  pays 
les  plus  belles  espèces,  et  de  les  na- 
turaliser chez  enx.  Quoique  sous 
un  climat  austère , ils  ont  introduit 
depuis  quelques  années  de  nou- 
velles espèces  d’animaux  dans  l’es- 
pérance d’en  tirer  des  produits 
favorables  à l’agriculture  et  à l'in- 
dustrie. Imitons  les  Anglais  dans 
celte  louable  activité  qui  tend  sans 
cesse  à augmenter  les  fortunes  par- 
ticulières, et  qui  toujours  entante 
la  prospérité  publique  ; mais  ces- 
sons de  les  imiter  dans  ces  goûts 
frivoles  qui  en  ruinant  nos  manu- 
factures , font  prospérer  celles  de 
nos  plus  cruels  ennemis  , et  leur 
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fournissent  les  moyens  de  nous 
susciter  des  guerres  éternelles. 

Tous  les  animaux  domestiques 
, asservis  à l'homme , ont  vécu  pri- 
mitivement dans  une  entière  indé- 
pendance. L’Asie  , qui  paroît  être 
ia  région  d’où  l'homme  et  les  ani- 
maux ont  tiré  leur  origine,  con- 
serve encore  aujourd’hui  les  races 
primitives  du  cheval,  de  l’âne  , de 
lit  chèvre , du  mouton , du  coq , etc. 
Le  taureau  sauvage  étoit  ancien- 
nement très  commun  dans  la  Ger- 
manie , et  se  retrouve  encore  au- 
jourd’hui dans  les  vastes  forêts  du 
nord  de  l'Europe.  Lorsque  l'homme 
dompta  et  apprivoisa  ces  animaux, 
ils  n’étoient  pas  moins  féroces  ou 
moins  sauvages  que  les  individus 
qui  vivent  encore  sous  l’empire  de 
la  nature.  La  nécessité  et  l'industrie 
sont  parvenues  cependant  à assou- 
plir leur  caractère , à les  plier  aux 
besoins  de  l’homme.  Il  a fallu , sans 
doute,  un  grand  nombre  de  siècles, 
des  hasards  heureux , et  sur-tout 
des  besoins  pressens  pour  faire  ccs 
importantes  acquisitions  ; mais  on 
a cessé  de  pousser  plus  loin  les  re- 
cherches et  les  tentatives  , depuis 
tfue  l’homme  s’est  trouvé  suffisam- 
ment secouru  par  tant  d’animaux 
propres  à le  nourrir  , à le  vêtir,  et 
à le  seconder  dans  ses  travaux  et 
dans  ses  entreprises.  Telle  est  la 
cause  qui  nous  prive  depuis  long- 
temps de  la  jouissance  de  plusieurs 
animaux  sauvages,  qui  ne  soûl,  ni 
plus  féroces,  ui  moins  utiles  que 
les  espèces  réduites  à l’état  de  do- 
mesticité. 

Si  quelques  essais  de  ce  genre 
n’ont  pas  réussi , ce  n’est  pas  que 
le  naturel  de  certains  animaux  soit 
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inlraîtable.  L’expérience  des  succès 
qu'on  a eus  en  domptant  le  taurean, 
le  cheval  , etc.  nous  prouvent  la 
possibilité  de  faire  encore  des  con- 
quêtes en  ce  genre. 

Pallas  raconte , dans  son  voyage 
de  Russie  , qu’un  cosaque  ayant 

fris  un  podlain  sauvage  , voulut 
élever,  et  qu’il  le  nourrit  pendant 
plusieurs  mois  ; mais  que  le  jeune 
animal  resta  toujours  sauvage  , et 
finit  par  se  tuer.  Si  cet  essai  eût 
été  fait  dans  un  pays  où  les  che- 
vaux domestiques  n'eussent  pas  été 
connus  , on  n’auroit  pas  hésité  à 
conclure  que  le  cheval  étoit  un 
animal  indomptable. 

Il  y a peu  d’animaux  aussi  fé- 
roces et  aussi  dangereux  que  1» 
buffle  sauvage  ; cependant  il  a 
produit  le  buffle  domestique , qui , 
cher  plusieurs  nations,  partage  les 
travaux  des  champs  avec  l’homme , 
et  le  nourrit  de  son  lait. 

Les  canards  musqués,  qui  pa- 
roissent  n’être  sortis  de  l’état  de 
nature  que  vers  le  milieu  du  sei- 
zième siècle  , sont  une  des  espèces 
les  plus  difficiles  à apprivoiser.  « II* 
» sont  farouches  et  défians , ( dit 
» Labordc  dans  son  voyage  à la 
» Guyane  ) , et  ils  ne  se  laissent 
» guère  approcher  ». 

Si  l’on  vouloit  rapporter  tous  les 
faits  de  ce  genre  , il  faudroit  faire 
une  énumération  complète  de  nos 
animaux  domestiques.  Il  suffit  d’a- 
voir prouvé  qu’avec  des  recher- 
ches, de  l’industrie  et  de  la  pa- 
tience , il  nous  sera  facile  de  doubler 
le  nombre  de  ceux  que  nons  possé- 
dons. Voyons  par  quels  moyenrf 
nous  pourrons  y parvenir. 

AI  oyais 
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Moyens  à employer  pour  augmen- 
ter le  nombre  de  nos  animaux 
domestiques. 

i°.Il  faut,  avant  tout, s’informer 
dans  les  pays  étrangers,  quels  sont 
les  animaux  domestiques  du  pays, 
et  ceux  qui  vivent  dans  les  campa- 
gnes, livrés  à leur  propre  instinct. 

2°.  Si  l’on  découvre  un  animal 
sauvage  qui  paroisse  offrir  quelques 
avantages  , il  faudra , si  c’est  un 
quadrupède,  s'en  procurer  les  pe- 
tits peu  de  jours  après  leur  nais- 
sance, et  les  faire  allaiter  par  un 
animal  domestique  , le  plus  ana- 
logue à cette  espèce.  Les  petits  qui 
n’auront  pas  connu  leur  mère  , 
s'accoutumeront  avec  celle  qui  lui 
sera  substituée  ; et  celle  ci  étant 
familière  avec  l’homme , ses  nour- 
rissons perdront,  par  l’exemple,  le 
Caractère  sauvage  qu’ils  semblent 
tenir  de  la  nature.  L’imitation  a sur 
les  animaux,  ainsi  que  snr  l’homme, 
une  influence  plus  grande  qu'on 
ne  l’imagine  commun érftetif. 

Si  c’est  un  oisean  qu’on  vent  ame- 
ner à la  domesticité , on  fera  cou- 
ver les  œufs  par  l’espèce  la  plus 
analogue. 

3°.  On  placera  ces  animaux  dans 
des  bâtimens  commodes  et  aérés , 
ou , ce  qui  est  préférable , sous  des 
hangars.  Il  seroit  avantageux  d’a- 
voir, vis-àvis-de  leur  demeure, une 
cour,  plantée  de  quelques  arbres, 
pour  leur  servir  de  promenade 
ou  d’abri.  Ce  local  ne  doit  être  ni 
trop  spacieux  , ni  trop  couvert , 
pour  qu’ils  ne  puissent  pas  se  dé- 
rober à la  vue  des  hommes.  Ce 
terrain  sera  enclos  et  fermé , afin 
d’ea  interdire  l'accès  aux  animaux 
Tome  X. 
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et  aux  personnes  qui  pourroient  les 
troubler  ou  les  épouvanter.  Il  se- 
roit bon  que  la  porte  on  les  fenêtres 
d’un  appartement  habité  donnas- 
sent sur  la  cour  et  les  hangars.  Il 
est  peu  de  moyens  aussi  puissaus 
pour  apprivoiser  un  animal,  que 
la  vue  habituelle  de  l'homme. 

4°.  Il  faut,  autant  qu’on  le  peut, 
donnera  ces  animaux  la  nourriture 
qu'ils  ont  coutume  de  prendre  lors- 
qu’ils jouissent  de  leur  liberté  : il 
seroit  même  très  à propos  de  faire 
ramasser  les  graines  des  plantes 
qn’ils  choisissent  de  préférence , 
et  de  le*  cultiver  pour  leur  servir 
de  fourrage.  On  les  conduira  gra- 
duellement à un  autre  nourriture. 
S'ils  refusent  toute  espèce  d’uli- 
ment,  on  fera  manger  devant  eux 
d’autres  animaux.  On  a l'exemple 
d’animaux  mourans  de  faim,  dédai- 
gnant les  alimens  qu’on  leur  pré- 
sentoit,  et  qu’ils  voyoient  manger 
par  d'autres  animaux.  Il  refusoient 
de  les  prendre  , parce  qu'il*  n’en 
avoient  jamais  goûté.  Si  on  leur 
présentoit  des  alimens  qui  leur 
fussent  connus , ils  les  mangeoient , 
et  passent  insensiblement  à ceux 
qu’ils  avoient  d’abord  refusés. 

5°.  On  doit  snr  toute  chose 
traiter  avec  douceur  les  animaux 
ue  l’on  veut  amener  à l'état  de 
omesticité.  Un  conp  qui  leur  sera 
donné,  un  cri,  et  même  un  geste 
qui  les  épouvante  peut  rendre  inu- 
tiles tons  les  soins  qu’on  se  donnera, 
et  faire  manquer  sans  ressource 
l’entreprise. 

II  faut  les  loger  avec  des  ani- 
maux d’un  naturel  doux,  qui  ne 
les  troublent  point,  et  qui  soient 
très  - familiers  avec  l'homme.  Ainsi 
I i i 
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ils  s'habifueront  insensiblement  a 
nous  voir,  et  ne  craindront  point 
nos  approches.  Celui  qui  en  pren- 
dra soin  les  accoutumera  à venir 

Î prendre  leur  nourriture  auprès  de 
ui,  même  dans  ses  mains. 

Si  un  animal  s’obstine  à fuir  la 
présence  de  l'homme , on  le  rendra 
docile  en  l’affamant,  et  en  le  privant 
du  sommeil  plusieurs  jours  de  suite. 
Avec  de  tels  soins  et  de  la  patience, 
il  y a peu  d’animaux  qu'on  ne 
parvienne  à maîtriser. 

6°.  il  est  rare  de  voir  produire 
les  animaux  que  l’on  transporte 
dans  un  pays  dont  la  température 
diffère  considérablement  de  celle 
à laquelle  ils  sont  habitués  dès  leur 
enfance.  Aussi  les  animaux  que 
bous  enfermons  dans  nos  ména- 
geries y mènent-ils  une  vie  lan- 
guissante, et  y périssent  sans  lais- 
ser de  postérité.  Ces  faits  ne  prou- 
vent cependant  pas  qu’il  soit  im- 
possible de  les  faire  produire  dans 
nos  pays  tempérés  de  l’Europe, 
puisque  de  semblables  animaux 
s’y  sont  accouplés,  et  ont  donné 
des  petits  qui  ont  vécu  jÿusieurs 
années. 

J’ai  vu  an  cabinet  d’histoire 
naturelle  de  Hesse  Cassel  , un 
dromadaire  et  un  léopard  empail- 
lés qui  éloient  nés  aux  environs 
de  cette  ville,  où  le  froid  est  plus 
Ions  et  plus  rigoureux  qu'à  Paris. 
Je  le  répète , ce  n’est  qu’avec  de 
Padresse  et  de  l’intelligence  qu’on 
obtiendra  des  animaux  le  fruit  de 
.leurs  amours. 

Le  climat  cependant  influe  sur 
loi  animaux  comme  sur  les  plantes. 
Certaines  espèces  ne  peuvent  sou- 
tenir un  passage  subit  d’une  tem- 
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pérature  à une  autre.  C’est  pour- 
quoi , lorsqu’on  a apprivoisé  dans 
son  pays  natal  un  animal  sanvage  , 
si  l’on  présume  que  le  climat  de 
France  lai  soit  contraire , pour 
éviter  cette  transition  subite,  ou  le 
fera  passer  daps  un  lieu  intermé- 
diaire ; et  l’on  enverra  de  ce  der- 
nier endroit  sa  première  géné- 
ration , ou  l’une  des  suivantes.  On 
doit  employer  la  même  précaution 
pour  les  animaux  qui  vivent 
domesticité. 

7°.  Il  existe  des  animaux  dociles, 
et  auxquels  notre  climat  n’est  pas 
contraire,  mais  qui  refusent  ce- 
pendant de  s’accoupler  avec  leur 
espèce.  Chaque  espèce  a scs  habi- 
tudes et  son  instinct , ainsi  que 
l'homme  a ses  habitudes  et  ses  idées. 
On  ne  doit  pas  s’étonner  s’ils  ne  se 
livrent  pas  aux  doux  transports  de 
l’amour  , lorsqu’on  les  fait  pas- 
ser brusquement  de  la  liberté  a 
l'esclavage  ; lorsqu’au  lieu  des 
champs  où  ils  erroient  à volonté, 
on  les  relient  dans  une  sombre  et 
étroite  prison  ; lorsqu'on  les  en- 
toure de  bâtimens  et  d’autres  objets 
qui  leur  rappellent  sans  cesse  leur 
raptivité  ; lorsque  enfin  ils  sont 
baDitucllement  intimidés  par  la 
présence  de  l’homme  et  par  celle 
d’autres  animaux. 

11  faut,  pour  réussir,  les  rappro- 
cher de  la  Bature  ; leur  donner 
par  l’illusion  ce  qu’on  leux  a enlevé 
en  réalité. 

Les  animaux  sauvages  sont  do- 
minés par  la  timidité,  de  même 
que  bbomroe  est  retenu  par  Ia< 
pudeur.  Us  ont  besoin  de  se  croire 
libres,  isolés,  et  heureux,  pour  se 
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livrer  à un  acfe  qu’on  ne  commande 
pas. 

Il  seroit  à propos  de  séparer  la 
femelle  du  mâle  , quelque  temps 
avant  l’époque  de  la  chaleur.  On 
leur  donnera  alors  uno  nourriture 
succulente,  et  en  plus  graude  quan- 
tité ; ou  les  tiendra  dans  une  habita- 
tion ou  un  enclos  plus  spacieux;  on 
évitera  de  les  troubler,  et  on  les 
visitera  rarement. 

8°.  Si , malgré  ces  attentions,  le 
mâle  refuse  les  approches  de  sa 
femelle,  on  pourra  essayer  de  faire 
couvrir  celle-ci  par  un  mâle  d’une 
espèce  analogue,  mais  qui  soit  ha- 
bituée à la  domesticité.  Ces  sortes 
d’expériences,  tentées  souvent,  ont 
manqué  presquo  toujours  , parce 
que  le  succès  dépend  essentielle- 
ment de  précautions  et  de  soins 
dont  tout  le  monde  n’est  pas  ca- 
pable. On  a nié  tong-temps  que  le 
bouc  pût  produire  avec  lajirebis, 
le  loup  avec  le  chien  ; mais  des 
expériences  mieux  soignées  ont 
constaté  la  fécondité  de  ces  accou- 
plemens. 

En  croisant  ainsi  différentes  ra- 
ces, ou  même  des  animaux  qui  pa- 
roissent  de  différentes  espèces , on 
obtiendra  des  individus  qui  produi- 
ront des  races  nouvelles,  plus  avan- 
tageuses, peut-être,  que  celles  que 
nous  possédons. 

Il  y a des  animaux  qui  ne  s’al- 
lient jamais  entre  eux  lorsqu'ils  vi- 
vent en  liberté,  tels  que  le  taureau 
ou  l’âne  avec  la  jument,  le  canard 
musqué  avec  les  canards  ordi- 
naires ; mais  ils  ne  répugnent  pas 
à cette  alliance,  lorsqu’ils  sont  sou- 
mis à l’homme,  et  engendrent  des 
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métis  qui  augnffentent  ses  Forces  et 

scs  jouissances. 

- y0.  Les  modes  par  lesquels  la 
nature  agit  sont  tellement  diversi- 
fiés, et  ils  nous  sont  si  peu  connus, 
qu’il  seroil  téméraire  de  fixer  les 
bornes  de  sa  puissance. 

Lorsque  les  recherches  et  l'ap- 
plication se  seront  dirigées  vers  la 
brauebe  importante  de  l'économie 
rurale  dont  nous  traitons  ici,  il  est 
probable  qu'on  donnera  l’etre  à de 
nouvelles  races,  je  dirai  presque 
à de  nouvelles  espèces  plus  pré- 
cieuses, peut-être,  que  celles  que 
nous  possédons.  Les  Anglois,  qui 
ont  fait  le  premier  pas  dans  cette 
carrière,  ont  obtenu  des  produits 
étounans.  Mais  quo  de  découvertes 
à faire  avant  qu’on  ait  atteint  le 
terme  de  la  carrière  ! 

Si  l’on  vouloit  employer  tous  les 
moyens  que  la  physique  et  l’ana- 
tomie nous  présentent  , on  par- 
viendroit  promptement  à des  ré- 
sultats dont  l’agriculture  retireroit 
de  grands  avantages.  La  médecine 
calme  la  fureur  des  iusensés  , et 
les  rappelle  à la  raison  : pour- 
quoi n’adouciroit  - elle  pas  la  fé- 
rocité des  animaux  ? Les  expé- 
riences de  Spalanzani  sur  la  gé- 
nération , n’indiquent-elles  pas  des 
moyens  que  la  nature,  livrée  à elle-t 
même,  nous  refuse? 

■Mais  ce  n’est  pas  ici  le  lieu  de 
traiter  plus  au  long  cette  matière; 
il  suffit  de  l'avoir  indiquée.  Ren- 
trons pins  particulièrement  dans 
notre  sujet. 

L’ntilité  reconnue  des  animaux 
que  nous  allons  désigner , nous 
porte  à croire  que  plusieurs  per- 
sonnes, stimulées  par  leur  propre 
Ii  i 2 
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intérêt  autant  que  par  celui  de  leur  que  les  circonstances  le  permettent, 
patrie,  feront  leurs  efforts  pour  se  la  saison  la  plus  analogue  à la  tern- 
ies procurer.  Il  sera  facile  aux  com-  pfrature  du  pays  où  est  né  l’a- 
merçans , aux  capitaines  de  vais-  niiuai. 

çeaux  , aux  particuliers  qui  ont  des  3°.  On  préférera  les  animaux 
possessions  aux  îles,  et  aux  voya-  les  mieux  proportionnés,  les  plus 
geurs,dc  conduire  eux-mêmes  ou  grands, les  plus  dociles,  les  races  les 
de  faire  conduire  en  France  les  ani-  moins  délicates,  celles  dont  les  in- 
maux  dont  l’acquisition  leur  pa-  dividus  s’accommodent  des  nonrri- 
roîtra  le  plus  avantageuse.  tures  les  plus  communes  ; qui  font 

Afin  que  les  dépenses  d'achat,  annuellement  un  plusgrand  nombre 
de  transport , etc.  ne  soient  pas  per-  de  petits , et  dont  la  croissance  est 
dues,  et  que  les  espérances  bien  la  plus  prompte.  Il  faut,  en  général, 
fondées  des  particuliers  puissent  que  les  mâles  soient  de  la  même 
se  réaliser  plus  facilement,  nous  couleur  que  les  femelles, 
croyons  à propos  de  donner  une  40.  On  choisira  parmi  les  ani- 
instruction  qui  pourra  être  utile  à maux  de  monture,  ceux  qui  sont 
çeux  qui  seront  chargés  du  choix  les  plus  légers,  qui  ont  l’allure  la 
de  ces  animaux.  plus  douce , le  port  le  plus  gra- 

eieux.  Les  animaux  de  trait  ou  de 
Instruction  pour  les  personnes  labour  doivent  être  gros  et  ro- 
chargées  du  choix  des  animaux,  bustes.  Si  l’espèce  qu’on  vent  ex- 
porter est  uniquement  choisie  pour 
18.  On  doit  choisir  les  animaux  à servir  de  nourriture  à l’homme, 
l’âge  où  ils  cessent  de  teter  leurs  il  faudfca  donner  la  préférence  aux 
mères;  alors  ils  s’apprivoiseront,  et  races  qui  sont  les  plus  grosses,  et 
s'acclimateront  plus  facilement.  U qui  engraissent  le  mieux  et  le  plus- 
est  cependant  de  certains  animaux,  promptement, 
tels  que  le  cheval,  le  bœuf,  etc.  6°.  Si  toutes  les  qualités  désirables- 

æii  doivent  être  choisis  à l'âge  où  ne  se  trouvent  pas  réunies  dans  la 
ont  presque  atteint  leur  entier  même  animal,  od  se  décidera  dV 
développement.  Cette  précaution  près  l’importance  ou  le  nombre  do 
doit  être  prise  pour  s’assurer  que  ses  qualités.  * 

l’animal  n’a  aucun  défaut.  6 . Afin  de  se  procurer  les  ani*- 

x°.  On  enverra  plusieurs  mâles  maux  les  plus  beaux  et  les  plus- 
et  plusieurs  femelles  de  la  même  recommandables  par  leurs  quali- 
espèce,  sur -tout  si  la  valeur  de  tés,  il  sera  bon  de  choisir  dans 
ers  espèces  est  bien  reconnue,  afin  les  cantons  où  les  races  seront  les 
d’obvier  ainsi  aux  accideus  qui  plus  estimées,  et  parmi  les  trou- 
peuvent  survenir  dans  lu  route.  Il  peaux  qui  ont  le  plus  de  réputa- 
seroit  même  plus  sûr  de  les  en-  lion;  ensuite  qu  examinera  chaque 

Ser  sur  différées  bûtimens,  et  à bête  l’une  après  l’autre;  on  sépa- 
Jrcules  époques.  On  doit,  pour  rera  celles  qui  paroîtront  le  mieux 
les  faire  voyager,  choisir,  autant  convenir',  dans  un  nombre  double 
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de  celui  qu'on  se  propose  de 
prendre. 

7®.  Le  premier  triage  étant  fait, 
on  examinera  de  nouveau  les  ani- 
maux choisis,  et  on  mettra  à part, 
pour  la  seconde  fuis,  ceux  qui  se- 
ront doués  des  qualités  les  plus 
désirables,  en  rejettant  ceux  qui  ne 
seroient  pas  aussi  bien  conformés, 
ou  qui  auraient  quelques  vices  ou 
quelques  symptômes  de  maladie. 

8°.  On  fera  une  marque  parti- 
culière à chaque  animal,  afin  d’in- 
diquer sûrement  aux  personnes 
auxquelles  ils  seront  adressés , 
quelles  sont  les  qualités  particu- 
lières de  chacun  de  ces  animaux, 
et  pour  quelles  raisons  on  leur  a 
donné  la  préférence  : mais  afin 
d’éviter  toute  méprise  et  tout  acci- 
dent , on  marquera  les  animaux  , 
soit  en  taillant  te  oreilles  de  diver- 
ses manières  , soit  en  leur  appli- 
quant des  numéros  avec  un  fer 
rouge. 

9 • Lorsque  l’éloignemp p t . ou 
d’autres  causes , ne  permettram 
pas  d’envoyer  des  animaux  vivans, 
il  serait  utile  d’envoyer  leurs  peaux 
couvertes  de  la  laine, afin  qu’on  fût 
plus  à portée  de  juger  quels  avan- 
tages on  pourrait  en  retirer. 

io°.  Les  oiseaux  élaut  d’an  na- 
turel plus  délicat  que  lesquadru- 

Eèdes  , ils  supportent  en  général 
s longues  routes  moins  facile- 
ment que  ceux-ci-  Si  l’ou  craint  do 
les  perdre  dans  le  transport , il 
sera  à propos  d’en  avoir  les  œufs, 
qu’on  vernira  lorsqu’ils  sont  frais, 
afin  que  l’air  ne  les  altère  pas.  On 
peut  les  vernir  avec  deux  ou  trois 
couches  de  vernis  le  plus  commun, 
on  les  enduire  d’une  légère  couche 
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de  graisse  de  mouton , ou  d'huile, 
op  de  cire  liquéfiée.  Les  œufs  dans 
cet  état  se  conserveront  féconds 
pendant  six.  semaines  au  moins. 
On  doit  cependant  les  préserver 
des  cabots  sur  terre  ou  des  roulis 
sur  mer  ; à cet  effet T on  les  assu- 
jettit exactement  dans  une  boîte, 
avec  du  coton  , du  son,  on  de  la 
sciure  de  bois , etc.,  et  on  suspend 
la  boîte  dans  un  filet. 

Le  choix  des  belles  races  de 
moutons  et  de  quelques  autres  ani- 
maux à laine  , tels  que  la  vigogne, 
étant  assez  difficile  pour  ceux  qui 
ne  se  sont'  jamais  occupés  de  ces 
objets,  nous  allons  ajouter  ici  quel- 
ques observations  qui  pourront 
faciliter  leurs  recherches. 

Précautions  qu'exige  te  choix  des 
bêtes  à laine. 

. 

i°.  La  toison  est  la  chose  prin- 
cipale à laquelle  on  doit  s’attacher  ; 
mais  il  ne  faut  cependant  pas  perdre 
de  vue  les  avantages  et  les  qualités 
que  présénle  le  corps  de  l’animal  : 
1 un  doit  être  combiné  avec  l’autre. 

20.  On  choisira  les  animaux  dont 
la  toison  est  la  plus  fine , la  plus 
douce,  la  plus  soyeuse,  la  plus 
abondante  en  filamens,  et  la  plus 
égale.  Les  laines  longues  et  ner- 
veuses étant  également  importantes 
pour  - la  fabrication  de  certaines 
étoffes,  on  étendra  également  ses 
recherches  sur  les  animaux  qui  les 
produisent.  On  donnera  la  préfé- 
rence à ceux  qui  présenteront  ces 
qualités  à un  plus  haut  degré  , ou 
qui  en  réuniront  un  plus  grand 
nombre,  considérant  sur -tout  la 
finesse,  la  douceur  et  le  nerf  de  là 
laine.  -t 
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3°.  On  rcjeflcra, s’il  est  possible, 
les  animaux  qui  ont  du  jarre,  c'est- 
à-dire,  des  poils  plus. gros,  plus 
judes,  et  d’ùtie  teinte  différente 
de  celle  des  brains  dë  laine  parmi 
lesquels  ils  croissent  souvent;  ceux 
dont  la  laine  ne  seroit  pas  d’une 
couleur  uniforme  , ou  qui  auroient 
des  taches  sur  le  corps  ou  dans  la 
bouche. 

4°.  La  couleur  blanche  est  pré- 
férable, et  toujours  à raison  de  son 
éclat.  Si  l’on  trouve  des  animaux 
'qui  donnent  une  fourrure  d'une 
autre  couleur,  mais  remarquable 
par  sa  beauté,  on  ne  négligera  pas 
de  les  envoyer.  On  ne  choisira  ja- 
mais cenx  qui  sont  tachetés  de  di- 
verses couleurs.  ( i ) 

Liste  des  animaux  qui  peuvent 
être  acclimatés  en  France. 

• i | • » 

I.  Le  Mouton  a longue  queue, 
Ov/s  longicaitda , O vis  dolichura , 
dePallas,ou  mouton  tsclierkessien, 
des  Russes.  Cette  variété,  dont  la 
queue  est  longue  et  traîne  par  terre, 
’pe  trouve  dans  l’Ukraine  et  la  JPo- 
dolie.  Elle  est  de  haute  taille'  ët 
produit  une  bonne  laine,  exempte 
'de  jarre.  Les  peaux  des  agneaux 
de  cette  race  donnent  les  belles 
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fonrrnres  qui  se  vendent  à très- 
grand  prix  en  Russie.  Les  blanches 
sont  les  plus  estimées  ; viennent 
ensuite  celles  qui  sont  d’un  beau 
noir. 

II.  Le  Mouton  a large  queue, 
O vis  laticauda,  qu’élèvent  lesTar- 
tares  Kirguises  , dans  les  vastes 
plaines  de  la  TaHarie  méridionale. 
Celte  race  de  moutons,  inconnue 
dans  le  midi  de  l’Europe,  est  ce- 
pendant la  plus  ‘ nombreuse  de 
toutes.  Elle  forme  des  troupeaux 
dans  la  Tartarie  méridionale,  dans 
la  Perse,  la  Syrie,  la  Judée,  la 
Barbarie,  et  se  trouve  jusqu’au  Cap 
de  Bonne  - Espérance  : elle  varie 
dans  la  finesse  et  la  rudesse  de  sa 
laine.  Plusieurs  voyageurs  s’accor- 
dent à dirë  que  la  queue  de  ces 
moutons,  qui  est  un  manger  déli- 
cat, pèse  de  trente  à quarante  livres. 
Pallas,  qui  affirme  le  même  fait  , 
dit  en  outre  que  la  queue  des  mou- 
tons des  Kirguises  donne  vingt  à 
trente  livres  de  suif,  et  que  l'animal 
pèse  communément  cent  trente- 
deux  à cent  soixante  trois  livres. 

III.  Le  Mouton  a larges 
TESSES,  qu’on  élève  dans  plu- 
sieurs cantohs  de  la  Russie,  de  la 
Perse , et  même  de  la  Cbine , est 


> > ■ 

, ( î ) M.  Anderson,  dans  un  Ouvrage  sur  les  bétes  1 laines  , dit  qu’on  a rapporté 

des  Grandes  Indes  à Londres,  la  peau  d’une  espèce  de  mouton,  dont  la  toison 
est  remarquable  par  la  finesse  , par  l’éclat  et  la  couleur  jaune  qui  la  caractérise 
principalement.  J'ai  vu  dans  le  cabinet  de  Hesse  - Casse! , une  peau  qui  me 
parolt  provenir  d’un  animal  semblable.  Cette  peau  qui  est  entière  , égale  en  gran- 
.deur  celle  d’un  mouton  de  taille  ordinaire.  Elle  est  garnie  d’une  laine  épaisse , line  , 
soyeuse,  formant  des  ondulations  et  des  flocons  ressem titans  k ceux  d’une  toison  dé 
chèvre  d’Angom  ; les  brins  ont  environ  4 pouces  de  long,  et  sont  d'une  couleur 
de  paille  très  - brillante. 

Tout  ce  que  j’ai  pu  apprendre  sur  une  toison  aussi  remarquable,  c’est  qu’elle  avoit 
été  rapportée  d’Amérique,  par  un  officier  , il  y a environ  20  ans. 
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sans  qnene  , et  porte , à la  partie 
postérieure  de  son  corps  , deux 
ruasses  de  graisse,  qu'ou  dit  peser 
jusqu’à  quarante  livres. 

IV.  Les  mémoires  des  mission- 
naires Chinois  parlent  d’une  race 
de  monton  qui  habite  les  déserts 
occidentaux  de  la  Chine.  Ces  ani- 
maux , qui  ont  une  bosse  sur  le  dos , 
pèsent  quatre-viugt  à cent  livres, 
sont  gros  comme  de  petits  ânes, 
et  servent  de  nourriture  aux  Tar- 
tares.  On  promène  les  enfans  dans 
les  rues  de  Pékin  sur  des  voitures 
traînées  par  ces  moutons.  - 

V.  Le  mouton  de  Bucharie, 
variété  qui  paroît  provenir  du 
mélange  des  races  à longue  queue, 
avec  les  races  à large  queue.  Elle 
est  très-commune  chez  lesTartares 
de  Bucharie,  et  dans  la  Perse.  Elle 
produit  des  laines  plus  fines  que 
celle  du  mouton  à longue  queue. 
Les  fourrures  d es  agneau%ont  aussi 
plus  de  valeur;  elles  sont  satinées, 
et  forment  des  ondulations  très- 
agréables  à la  vue. 

VI.  La  race  des  moulons  du 
Kerman  et  du  Kyschmir  ou  Cache- 
mire donnent  les  plus  belles  laines 
connues.  Elles  servent  à la  fabri- 
cation des  beaux  schawls  qui  cous 
viennent  de  la  Perse,  « Ces  schawls 
( dit  Pallas , Voyage  dans  les 
Couvernemens  méridionaux  de 
la  Russie , tom.  i.  pag.  171.  ) 
» sont  faits  de  la  laine  des  moutons 
» de  Kerman  et  Kyschmire  dont 
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» Ja  qualité  soyeuse  surpasse  de 
» beaucoup  l’éclat  et  la  beauté 
» de  la  soie  la  plus  blanche  ». 
L’introduction  d’une  race  aussi 
précieuse  seroit  d'un  grand  avan- 
tage pour  nos  manufactures. 

VII.  La  race  des  moutons  d’Es- 
pagne à laine  fine  devient  tous  les 
jours  pins  commune  en  France. 
L’avantage  éminent  que  ces  ani- 
maux ont  sur  nos  mauvaises  races 
a déterminé  plusieurs  particuliers 
à se  livrer  à leur  éducation  (t). 
Nous  conseillons  vivement  ji  tous 
ceux  qui  connoissent  leurs  vrais 
intérêts  de  sc  procurer  cette  race 
précieuse.  Les  succès  qu'elle  a eus 
en  Suède,  dans  diverses  parties 
de  l'Allemagne,  et  sur  tout  en  Saxe, 
dont  nous  avons  été  témoins  ocu- 
laires, nous  ont  Convaincus  qu’elle 

f>eut  réussir  dans  tous  les  Heux  de 
a France  où  on  élève  des  mon- 
tons. 

VIII.  La  Vigogne.  Camelus 
iophis  nul/is  , corpore  lanato.  L. 
Elle  est  d’une  taille  inférieure  an 
Lama  auquel  elle  ressemble  beau- 
coup. Elle  n’a  jamais  été  amenée 
a l’état  de  domesticité.  Elle  habite 
les  hautes  montagnes  de  l'Améri- 
que méridionale  :on  la  trouve  prin- 
cipalement sur  les  côtes  occiden- 
tales de  oette  partie  du  nouveau 
continent.  Iæ  laine  précîense  de 
cet  animal  alimente,  dans  plusieurs 
de  leurs  provinces,  des  manufac- 
tures de  draps  et  de  bonneterie. 


(1)  Il  nous  suffit  de  citer  les  troupeaux  de  Rambouillet  , ceux  des  citoyen» 
Daubeaton , Chanoricr  ,Lameriittex  etc.  dont  le  succès  est  complet  et  soutenu. 
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Un  en  fabrique  des  monchoirs,  des 
gants,  des  bas,  des  chapeaux,  des 
tapis,  etc.  Elle  est  ordinairement 
de  couleur  fauve , il  y en  a de 
roire  et  de  mélangée.  La  vigogne 
donne  du  lait;  sa  chair  a de  la  sa- 
veur; et  sa  peau  préparée  s’emploie 
à divers  usages.  On  connoit  les 
draps  faits  avec  sa  laine.  Ils  sur- 
passent en  beauté  et  en  prix  les 
autres  especes  de  draperies  (r). 
J’ai  appris  lorsque  j’élois  à Aran- 
juez,  maison  du  roi,  à 12  lieues  de 
Madrid,  que  les  vigognes  qu'on  y 
avoit  transportées  y avoient  vécq 
plusieurs  années , et  que  môme 
elles  avoient  engendré.  Mais  com- 
me on  les  conservoit  pour  la  seule 
curiosité , on  les  a négligées , et 
èlies  ont  péri. 

On  a nourri  une  vigogne  pen- 
dant 14  mois  à Charenton , aux 
environs  de  Paris;  elle  venoit  d’An- 
gleterre où  elle  avoit  vécu  un  cer- 
tain temps  ; ainsi  il  est  très-pro- 
bable que  cette  espèce  d’animal 
se  naturaliseroit  facilement  en 
France. 

Les  hautes  montagnes,  telles  que 
les  Alpes, les  Pyrénées,  lesCéven- 
nes,  les  Vosges,  celles  de  Corse, 
etc.  doivent  être  choisies  de  préfé- 
rence pour  cette  naturalisation. 
Nous  invitons  fortement  les  ci- 
toyens, qui- ont  des  propriétés  sur 
ces  montagnes, à faire  des  tentatives 
dont  le  succès  est  presque  cer- 
tain. 

« Ces  animaux  ( dit  Buffon  ) 
» seroient  une  excellente  acquisi- 


A N I 

» tion  pour  l'Europe,  et  produi- 
» roient  plus  de  biens  réels  qud 
» tout  le  métal  du  nouveau  monde»: 

Il  seroit  aussi  utile,  et  plus  facile; 
de  les  introduire  à Saint  Doitiingue, 
et  dans  quelques  autres  ücs  de  la 
république.  Celui  qui  le  premier 
naturalisera  les  vigognes  eu  France 
aura  bien  mérité  de  la  patrie;  et 
la  postérité  reconnoissante  le  pla- 
cera au  dessus  de  ces  conquérant 
dont  les  victoires  entraînent  aveo 
elles  tant  de  maux , et  procurent 
de  si  foibles  avantages. 

Si  le  gouvernement  s’intéresse 
à la  prospérité  publique , pour- 
quoi ne  consacreroit  - il  pas  une 
somme  pour  récompenser  celui 
qui  naturaliseroit  en  France  les 
vigognes?  « Cet  objet,  dit  Haynal, 
» est  digne  de  l'attention  des 
» hommes  d’état,  que  la  philo- 
» Sophie  doit  éclairer  dans  toutes 
» leurs  démarches. 

IX.  L»  Lama  , camelus  dorso 
lœvi,  topho  pectorali,  L,  habile 
les  hautes  régions  de  Cordillières  ; 
les  anciens  Péruviens  l'avoient 
amené  à l'état  de  domesticité , et 
s’en  servoient  pour  porter  les  far- 
deaux. Les  Espagnols  l’emploient 
aux  mômes  usages.  Ils  lui  font  faire 
des  routes  de  deux  cents  lieues,  et 
le  chargent  de  cent  à cent-cin- 
quante livres.  Cet  animal  docile 
est  facile  à nourrir  ; il  marche 
avec  sûreté  dans  des  chemins  im- 
praticables pour  toute  autre  espèce 
ae  bête  de  somme.  Il  pourroit 
remplacer  l'âne  dans  plusieurs 


(1)  Des  draps  faits  i Louviers,  avec  des  laines  de 
vendue  jusqu’à  3so  franc»  l’aune.  s 
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circonstances.  Les  femmes,  an  Pé- 
rou le  préfèrent  à toute  autre 
monture  à cause  de  la  douceur 
de  son  pas.  II  a la  hauteur  d’un 
fine  de  grande  taille  , et  le  corps 
plus  allongé. Il  est  entièrement  cou- 
vert d’une  laine  longue  plus  belle 
que  celle  du  mouton  ; il  vit  et  en- 
gendre dans  les  climats  froids,  et 
dans  les  pays  dont  la  température 
est  plus  chaude  que  celle  de  la 
France. 

Il  existe  peu  d'animaux  aussi 
utiles  et  d’un  aussi  grand  rapport.  11 
soulage  l’homme  dans  ses  travaux  ; 
il  lui  donne  chaque  année  une  toi- 
son précieuse  pour  servir  à ses 
vêtemens  ; enfin  , après  lui  avoir 
rendu  de  si  grands  services  durant 
sa  vie  , il  lui  offre  à sa  mort  une 
nourriture  saine  et  succulente. 

X.  L’Apalca  , qui  doit  être 
rangé  dans  la  même  famille  que 
le  lama  et  la  vigogne , tient  le  mi- 
lieu entre  ces  deux  animaux  par 
la  qualité  de  sa  laine  qui  eut  plus 
fournie  et  plus  fine  que  celle  du 
lama.  Il  est  sauvage  , et  paroit 

J'ouir  d’une  constitution  plus  ro- 
juste  que  la  vigogne. 

XI.  La  Chèvre  d’Afrique, 
espèce  qui  est  plus  petite  que  celle 
qu’on  élève  en  France  , est  très- 
commnne  sur  les  côtes  d’Angola  et 
de  Guinée , où  l’on  préfère  sa  chair 
à celle  du  mouton. 

XII.  J’ai  vu  dans  diverses  par- 
ties du  nord  de  l'Europe  une  très- 
etitc  espèce  de  chèvre  qui  donne 
eaucoup  de  lait,  et  qui  peut-être 
tire  son  origine  de  celle  d’Afrique. 
11  seroit  bon  de  substituer  cette 
race  aux  nôtres,  puisqu’elle  donne 
Tome  X. 
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proportionnellement  à elles  une 
plus  grande  quantité  de  lait. 

XIII.  La  Chèvre  Manbrine, 
très-commune  dans  tout  le  levant, 
donne  du  lait  en  abondance,  qu’on 
préfère  à celui  de  vacbe,  ainsi  que 
le  fromage  qui  en  provient.  Elle 
a tes  oreilles  pendantes , le  poil  fin 
et  bien  fourni. 

XIV.  La  Chèvre  d’Angora 
est  bien  connue  en  France  ; mais 
elle  n'y  est  pas  aussi  commune 
qa’elle  devrait  l’être.  La  finesse  , 
la  longueur , et  l’abondance  de  sou 
poil  rendent  cette  espèce  précieuse. 
Elle  ne  perd  aucune  de  ses  qua- 
lités, même  dans  les  pays  situés  au 
nord  de  l’Europe. 

XV.  La  CBÈvnE  du  Tibet, 
qui  porte , à la  racine  des  longs 
poils  dont  son  corps  est  couvert , 
un  duvet  laineux  qui  est  employé 
à fabriquer  les  schawls  précieux 
qu’on  tire  du  Tibet. 

XVI.  LeJBisom  est  une  espèce  de 
taureau  qui  a une  bosse  snr  le  dos. 
Il  est  réduit  à l'état  de  domesti- 
cité dans  la  Perse , dans  les  Etats 
du  Mogol  et  dans  toute  l’Inde  mé- 
ridionale. On  le  trouve  dans  une 
grande  partie  de  l'Afrique  jusqu'au 
Cap  de  Bonne  - Espérance.  Les 
bisons  d’Asie  et  d’Afrique  offrent 
autant  de  variétés  que  nos  bœufs 
eu  Europe.  Dans  quelques  parties , 
ils  ont  six  pieds  de  haut , tandis 
qu’ailleurs  iis  ne  parviennent  pas 
à trois  pieds.  11  est  rare  d'en  trou- 
ver qui  aient  deux  bosses.  La 
bosse  de  ces  animaux  pèse  ordi- 
nairement quarante  livres , et  même 
quelquefois  soixante.  Ils  sont  très- 
dociles  , adroits  , intclligens  , et 
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recommandables  sur- tout  par  la 
vitesse  de  leur  course.  Tavernier 
dit  qu’ils  voyagent  pendant  soixante 
jours  à douze  ou  quinze  lieues  par 
jour,  et  qu'ils  vont  toujours  au 
trot.  Ils  servent  au  labourage  et 
au  trait  ; ils  portent  les  hommes 
et  des  fardeaux  sur  le  dos.  On  les 
allèle  aux  carrosses  dans  quelques 
villes  de  l’Inde  ; et  on  les  fait 
galopper  comme  les  chevaux.  En- 
fin la  chair , la  peau  etc.  en  sont 
excellentes. 

Un  animal  qui  réunit  à toutes 
les  bonnes  qualités  de  notre  bœuf 
d’Europe  , la  majeure  partie  de 
celles  du  cheval , est  bien  digne 
certainement  qu’on  s’occupe  de  le 
transporter  eu  Europe  pour  l’y 
naturaliser.  Cette  naturalisation 
paroit  d'autant  plus  facile  , qu’il 
existe  en  Amérique  sons  un  climat 
analogue  à celui  de  la  France, une 
espèce  de  Bison  qui  diflère  très- 
peu  du  précédent , et  dont  nous 
allons  parler. 

XVII.  Le  Bison,  qui  habite 
l’Amérique  septentrionale , n’a  pas 
encore  été  appelé  à la  domesticité. 
Quoique  le  poil  épais  et  long  de 
deux  ponces , qui  recouvre  son 
corps , puisse  être  facilement  filé  , 
la  peau  de  cet  animal  étant  bien 
préparée , donne  une  fourrure  ex- 
trêmement chaude  ; mais  elle  est 
trop  lourde  pour  servir  de  vête- 
ment. On  s’en  sert  dans  le  Canada 
et  dans  le  nord  de  l’Amérique , 
lorsqu’on  voyage  en  hiver  sur  des 
traîneaux.  Si  cel  animal  étoit  natu- 
ralisé en  France  , ses  peaux , qui 
se  vendroient  trois  fois  plus  cher 
que  la  peau  d’un  bœuf  de  même 
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taille  , pourvoient  devenir  un  objet 
important  de  commerce  avec  la 
Russie , et  avec  d’autres  pays  du 
nord.  Sa  chair  est  excellente  ; et  la 
bosse  que  l’animal  porte  entre  les 
deux  épaules  , est  regardée  coitirao 
un  morceau  friand.  Son  poil  est 
plus  doux  quc.lu  laine  ; il  est  frisé, 
et  de  couleur  brune  ou  noire. 

XVIII.  I.e  Tauiieau  musqué 
de  la  baie  d’Hudson  , qui  n’a  jamais 
été  naturalisé  , promet  de  grands 
avantages.  11  n’est  guère  plus  haut 
que  les  moulons  de  grande  race. 
Il  a le  corps  entièrement  couvert 
de  poils  longs  et  serrés,  à la  racine 
desquels  naît  une  laine  épaisse, 
douce  , soyeuse  , et  d’une  grande 
finesse.  Ses  poils  touchent  presqu'à 
terre.  l u fourrure  de  cet  animal 
peut  être  employée  à différens 
usages , sur -tout  dans  les  pays 
froids.  Si  l’on  Irouvoit  un  moyen 
facile  de  séparer  la  laine  du  poil, 
ainsi  qu'on  le  fait  au  Tibet , avec 
la  toison  des  chèvres , on  pourroit 
employer  cette  substance  à la  fa- 
bricatiou  de  différentes  étoffes 
précieuses.  On  en  a fuit  des  bas 
qui , dit  on  , avoient  autant  d’éclat 
et  le  même  degré  de  finesse  que 
ceux  fabriqués  avec  la  soie.  La 
chair  de  cet  animal  n’est  bonne 
que  dans  certaines  saisons  de  l’an- 
née : elle  contracte  dans  d’autres 
une  odeur  de  musc  qui  la  rend 
désagréable.  Si  on  lui  coupoit  tes 
testicules  immédiatement  après  l’a- 
voir tué  , ainsi  que  les  chasseurs  lo 
font  au  sanglier,  il  est  probable  quo 
sa  chair  ne  serait  point  imprégnée 
de  ce  mauvais  goût.  Il  se  perdroit 
vraisemblablement  aussi  dans  l’état 
de  domesticité. 
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XIX.  Le  Sarluc,  on  le  Bœuf 
grogneur  , est  un  animal  du 
même  genre  que  le  bœuf  musqué  , 
et  a,  connue  celui-ci,  des  poils 
qui  lui  descendent  jusqu’aux  ge- 
noux. Il  est  originaire  acs  parties 
septentrionales  de  la  Tartarie  et 
du  Tibet;  il  a même  été  amené  à 
l'état  de  domesticité  dans  quelques 
endroits  de  ce  pays,  ainsi  qu'une 

.variété  de  cette  espèce  , connue 
sous  le  nom  de  vache  chittigong , 
l'a  été  dans  les  parties  supérieures 
de  l'Indostan.  lia  le  poil  noir,  aveo 
la  crinière,  la  queue,  et  une  raie 
sur  le  dos,  qui  sont  blanches.  Les 
poils  de  la  queue  sont  très-beaux , 
et  sont  très-recherchés  dans  l’Inde, 
où  l'on  en  fait  des  chasse-mouches  à 
manche  d'argent. 

XX.  Le  Buffle,  Buffctus.  Le 
gouvernement  a tiré  d’Italie  des 
buffles  qu’on  élève  dans  les  établis- 
semens  nationaux.  Cet  animal , qui, 
pour  le  travail,  est  préférable  au 
bœuf,  donne  une  chair _,dout  ÿotru 
délicatesse  ne  nous  permefînir*ja- 
mais  de  faire  usage.  Cet  inconvé- 
nient arrêtera  sans  doute  sa  pro- 
pagation. Il  seroit  important  de 
tenter  une  expérience  qui  a réussi 
dans  le  Brandebourg  et  en  Angle- 
terre. Il  y a cinq  ou  six  ans  qu'on 
a fait  accoupler  dans  ce  dernier 
pays  un  buffle  aveo  une  vache. 
Ou  a obtenu  des  animaux  qui  don- 
noient  une  grande  quantité  de  bon 
lait.  Si  cette  nouvelle  famille  avoit 
plus  de  vigueur  que  le  bœuf,  ainsi 
-qu’il  est  probable  ; si  elle  se  repro- 
duisoit  d’elle-même,  et  si  sa  chair 
étoit  bonne  à manger,  comme  on 
»e  l’a  assuré , ce  seroit  une  acqui- 
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sition  précieuse  pour  l’agriculteur. 

XXL  Le  Nil-GauT,  connu  aussi 
sous  le  nom  de  Bœuf  Gris  du  Mo- 
ol , se  trouve  dans  plusieurs  en- 
roits  de  l'Inde.  Un  mâle  et  une 
femelle  ont  été  conservés  vivans 
dans  le  parc  de  la  Muette  en  1774; 
il  est  de  la  grandeur  d’un  cerf  de 
moyenne  taille;  il  est  doux,  vite  à Ta 
course,  et  assez  fort  pour  être  utile- 
ment employé  dans  divers  travaux  : 
« Comme  il  vient  d'un  pays  où  la 
» chaleur  est  plus  grande  que  dans 
» notre  climat , il  sera  peut-être  diB 
» fi  ci  le  de  le  multiplier  ici,  (dit 
» BujJ'on')  : ce  seroit  néanmoins 
» une  bonne  acquisition  à faire  ». 

XXII.  Le  Cheval  sauvage 
equus  hemionus  de  Gmelin , que 
les  Mongols  nomment  Dshiggnctéi, 
habite  la  Mongolie  el  d'autres  dé- 
serts de  l'empire  de  Russie.  Il  est 
trèseBilé,  et  fort  léger:  « Ou  s’ac- 
» corde  à penser,  ait  Pu  lias,  que 
» le  dsbiggnétéi  surpasse  à la  course 
» tous  les  autres  animaux.  On  ne 
» pourroit  se  procurer  de  meilleurs 
» bidets  que  ceux  de  celle  espèce, 
* s’il  étoit  possible  de  les  appri- 
» voiser  ; je  suis  persuadé  qu’ou  y 
» réussiroit , si  l'on  pouvoit  preu- 
» dre  ces  animaux  peu  de  jours 
u après  leur  naissance  ».  Les  Ton- 
gouses  mangent  la  chair  du  dshigg- 
néléi  , et  la  prêtèrent  à celle  ae 
tout  autre  gibier. 

XXIII.  L’Onagre.  Les  anciens 
avoient  une  race  d’âne  très  - esti- 
mée pour  sa  force  , et  sa  gran- 
deur. Elle  provenoit  des  ânes  sau- 
vages ou  onagres  qn’on  voit  encore 
Kkka 
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par  bandes  dans  plusieurs  cantons 

de  la  Grande-Tariarie. 

XXIV.  Le  Zèbre.  Ce  bel  ani- 
mal, qui  est  leste  et  vite  à la  course, 
mérite  bien  qu’on  fasse  des  tenta- 
tives pour  le  naturaliser  dans  notre 
climat,  et  pour  le  rendre  propre  à 
nos  usages  domestiques.  On  a essayé 
sans  succès,  à la  ménagerie  de  Ver- 
sailles, d'accoupler  un  zèbre  avec 
une  ânesse  ; mais  cet  essai  ne  doit 
point  décourager.  Des  tentatives  de 
ce  genre  ont  souvent  échoué  faute 
de  soins , ainsi  que  l’expérience  l’a 
depuis  démontre.  D'ailleurs , ce  n’est 
pas  seulement  avec  l'espèce  de  l’âne 
ou  du  cheval  qu’il  faudroit  unir  ces 
animaux , mais  avec  les  individus  de 
leur  propre  espèce.  Le  succès  se- 
rait moins  douteux,  et  la  race  qui 
en  proviendroit  seroit  infiniment 
plus  précieuse.  On  accuse  le  zèbre 
d’être  rétif:  ce  n’est  qu’après  l’avoir 
dompté  dans  sa  première  jeunesse, 
qu’on  pourra  prononcer  sur  ce 
point.  On  sait  qu’un  roi  de  Portugal 
avoit  pour  sa  voiture  un  attelage 
de  zèbres. 

XXV.  Le  CoüAGCA,  espèce  de 
xèbre  qui  habite  le  cap  de  Bonne- 
Espérance.  Il  a été  réduit  à l’état  de 
domesticité  par  les  paysans  de  la 
colonie  du  Cap.  Plus  fort  et  plus 
robuste  que  l’âne,  il  pourrait  lui 
être  substitué  avec  avantage. 

XXVI.  Le  Cochon.  L’espèce  de 
cochons  de  Siam  ou  de  Tonquin , 
n’est  pas  encore  beaucoup  répandue 
en  France  : c’est  cependant  une  des 
plus  productives.  Nous  n’avons  eu 
qu’en  dernier  lieu  la  race  des  co- 
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chonssolipèdes.  11  y a dans  les  île*  de 
la  mer  du  Sud  , une  race  de  coehont 
nui  viennent  plus  gros  que  les  nôtres; 
i!  seroit  avantageux  d’essayer  de  les 
multiplier  dans  la  République. 

XXVII.  L’Eide  R est  une  espèce 
d'oie  beaucoup  plus  grosse  que  le 
canard.  Il  doune  un  duvet  léger, 
élastique,  très  recherché,  et  d’un 
prix  considérable.  Quoique  cet  oi- 
seau soit  sauvage , il  seroit  facile  de 
l’apprivoiser  : il  est  très-commun  en 
Norvège.  On  m’a  dit  , lorsque  je 
voyageois  dans  Ce  pays , qu’il  venoit 
faire  son  nid  sous  les  escaliers  des 
habitations.  Les  paysans  enlèvent  de 
ces  nids  l'édredon  que  la  femelles’ar- 
rache  pour  reposer  plus  mollement 
ses  petits.  La  naturalisation  de  cet 
oiseau  seroit  facile  ; et  les  bénéfices 
u’il  donnerait , lui  feraient  sans 
ouïe  accorder  la  préférence  sur  les. 
oie)  et  les  canards. 

XXVIIT.  L’Outarde  , qui  vit 
dans  des  pays  d’une  température 
très-opposée , s’apprivoiserait  sans 
doute , si  l’on  prenoit  les  soins 
nécessaires  pour  cela.  Plus  ti- 
mide , mais  moins  farouche  que 
les  oies  et  les  canards  sauvages, 
elle  pourrait  être  réduite  à l’état  de 
domesticité,  ainsique  l’ont  été  ces 
deux  oiseaux.  Sa  chair  est  préfé- 
rable à la  leur,  et  ses  pennes  sont 
aussi  bonnes  pour  écrire  que  celles 
de  l’oie  : il  est  étonnaut  qu’on  n’ait 
pas  encore  tenté  en  France  de  s'ap- 
proprier un  oiseau  aussi  beau  et 
aussi  utile. 

XXIX.  L’Oie  de  Guinée,  qui 
se  trouve  dans  plusieurs  parties 
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de  l’Afrique,  a été  apportée  en 
Russie , en  Suède  et  en  Allema- 
ne  où  elle  a multiplié  dans  l’état 
e domesticité.  Cette  oie  surpasse 
en  grosseur  toutes  celles  que  nous 
connoissons.  Elle  s’allie  avec  les 
oies  domestiques  d’Europe,  et  pro- 
duit de  beaux  métis.  Il  seroit  sans 
doute  très-avantageux  de  substituer 
cette  espèce  à celles  que  nous 
élevons  dans  nos  campagnes. 

XXX.  L’oie  du  Canada.  Cette 
espèce  est  originaire  de  l’Amérique. 
Elle  'est  un  pen  pins  grande  que 
notre  oie  domestique.  On  en  élève 
au  Jardin  des  Plantes  et  dans 
plusieurs  lieux  de  l’Europe.  Elle 
est  d’un  beau  plumage  et  mérite 
d’étre  multipliée. 

XXX.  L’Oie  de  Fiuse.  Je  re- 
commanderai cette  espèce  que  j’ai 
vue  en  Frise  , et  qui  est  beaucoup 
plus  grosse  que  nos  plus  belles  oies 
de  France.  Je  l’ai  retrouvée  en 
Prusse , chez  un  particulier  qui  Pa- 
voit  fait  venir  de  Frise, et  qni  fa  con- 
servoit  depuis  un  certain  nombre 
d’années  sans  qu’elle  eut  dégénéré. 

XXXII.  Le  Tadorne  on  Ca- 
nard - Renard  , ainsi  nommé, 
parce  qu’il  établit  son  nid  dans  les 
terriers  de  renards,  ou  de  lapins, 
est  un  peu  plus  grand  que  le  ca- 
nard commun.  Il  a un  duvet  pres- 
que aussi  fin  que  celui  de  l’eider, 
et  se  l'arrache  également  pour 
Former  son  nid.  « Comme  les  ta- 
» dornes  ne  sont  pas  difficiles  à 
» priver,  (dit  Buffun  ) que  leur 
» oeau  plumage  se  remarque  de 
» loin , et  fait  un  bel  effet  sur  les 
*>  pièces  d’eau , il  seroit  à désirer 
* que  l’on  pût  obtenir  une  race 


A N I.  46r 

o domestique  de  ces  oiseaux  ». 
Le  succès  de  cette  tentative  pa- 
roît  d'autant  plus  facile , qu’on  a 
vu  ces  oiseaux  s’accoupler  dans  nos 
basses-cours  avec  des  cannes , et 
produire  des  métis. 

XXXIII.  La  Sarcelle  com- 
mune paroîtétre  amenée  à l’état  de 
domesticité  pour  le  luxe  des  tables. 
Les  Romains,  qni  en  faisoieut 
grand  cas  , en  élevoient  dans  des 
volières. 

Différens  oiseaux  aquatiques,  qui 
ont  des  rapports  pins  ou  moins 
éloignés  avec  nos  oiseaux  de  basses- 
conrs,  ponrroient  être  éleyés,  si 
non  pour  le  bénéfice  qu’ils  proeu- 
reroient , du  moins  pour  l’agré- 
ment de  nos  maisons  de  campa- 
ne.  On  doit  ranger  dans  ce  nom- 
re  le  canard  sifleur,  intéressant 

{>arses  manières  vives  et  pétulantes, 
e canard  huppé  , remarquable  par 
l'éclat  de  sa  robe,  quelques  espèces 
d’oies,  etc. 

XXXIV.  Le  Hocco  approche 
de  la  grosseur  du  dindon.  Il  a la 
chair  blanche  et  bonne  à manger. 
Il  s’apprivoise  aisément  ; on  dit 
même  qu’il  est  susceptible  d’atta- 
chement pour  son  maître.  Il  fau- 
droit  essayer  d’acclimater  en  France 
cet  oiseau  qui  se  trouve  dans  l’A- 
mérique méridionale. 

Il  y a en  Amérique  un  grand 
nombre  d’oiseaux  qu’il  seroit  Irès- 
utile  et  très-aisé  de  réduire  à l’état 
de  domesticité  ; ce  qui  est  arrivé 
pour  les  dindons  donne  les  plus 

Srandes  espérances  pour  le  succès 
’nne  pareille  entreprise. 

Les  Grandes  - Indes,  et  snr  - tout 
la  Chine,  peuvent  fournir  plusieurs 
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oiseaux  domestiques  très-précieux. 
Il  est  à désirer  qu’on  veuille  bien , 
en  particulier  , s’occuper  des 
moyens  de  transporter  en  Europe, 
le  grand  Faisan  - ûrgus  oui  est  le 
plus  grand  et  le  plus  beau  des 
oiseaux  de  cette  famille,  le  pigeon 
couronné  de  Ceylau,  le  beau  pigeon 
de  Nicobar,  et  un  grand  nombre 
d'autres  pigeons  dont  on  voit  seu- 
lement en  Europe  quelques  indi- 
vidus languissons  dans  des  vo- 
lières. 

Le  résultat  de  ces  courtes  indi- 
cations est  que  nous  ne  devons  pas 
perdre  de  vue  que  l'homme  est 
parvenu  par  degrés  à dépouiller 
une  multitude  d’uuimaux  de  l’usage 
libre  de  la  force  ou  de  l'adressse 
que  la  nature  leur  avoit  départies; 
qu’il  est  parvenu  à réunir  dans  ses 
/bibles  mains  deux  agens  si  puis- 
sans,  cl  à faire  servir  les  animaux 
même  à l'emploi  qu’il  en  fait  contre 
eux.  Songeons  que  si  l'homme  in- 
dividuel a pu  supposer  de  siècle 
eu  siècle  qu'il  avoit  atteint  le  terme 
de  ses  conquêtes  dans  ce  genre, 
une  succession  non  interrompue 
de  nouveaux  succès  avertit  l’espèce 
humaine  que  ce  terme  n’arrivera 
jamais.  Les  bienfaits  imtnédiats 
dispensés  par  la  nature  paroissent 
innombrables  par  leur  diversité  ; 
cependant  leur  profusion  s'accroît 
sans  cesse  par  cette  suite  de  rap- 
prochcmcns  et  de  combinaisons 
dont  l'observation  et  l’intelligence 
nous  rendent  capables.  Ne  nous 
décourageons  donc  point.  Lesaui- 
maux  qui  ont  reçu  tant  de  moyens 
d’assurer  leur  indépendance  et 
d’en  jouir  sans  trouble , subiront 
tous , par  succession  de  temps , le 
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joug  qu'imposera  toujours  l’être  qui 
pense,  à .tout  être  qui  n’a  reçu  de 
force  et  d’adresse  que  pour  agir. 

L A S T E Y R Mi. 

BEURRE.  Procédé  du  beurre  de 
la  Prévalaye. 

La  méthode  des  beurriôres  de 
la  Prévalaye  ne  consiste  pas  uni- 
quement dans  la  manière  de  pré- 
parer le  lait  et  d’apprêter  le  beurre, 
Sa  bonté  des  pâturages  ne  suffît 
même  pas  pour  lui  donner  ce  par- 
fum qui  n’est  connu  qu  a Repues  , 
et  qui  est  entièrement  perdu  pour 
les  personnes  qui  ne  le  mangent 
qu’à  Paris.  Je  crois  que  le  gouver- 
nement et  le  régime  des  vaches 
sont  une  partie  très  - essentielle. 
Ainsi  je  vais  commencer  par  cet 
article , je  ne  ferai  que  décrire  ce 
que  j’ai  vu  pratiquer  dans  les  cam- 
pagnes mêmes  oe  la  Prévalaye. 

Les  vaches  sont  logées  toute  l’an- 
née dans  des  étables  bien  closes  , 
et  couchées  sur  de  la  litière  de 
paille  fraîche  qni  est  renouvelée 
tous  les  soirs.  Cette  propreté  est 
absolument  nécessaire;  sans  elle 
le  lait  et  par  conséquent  le  beurre 
contracteroient  la  mauvaise  odeur 
et  pent-êlre  le  mauvais  goût  des 
matières  qui  se  seroient  attachées 
à la  peau  de  l’animal.  C’est  aussi 
dans  la  même  vue  qu’on  les  étrille 
tous  les  matins.  Celte  opération  se 
fait  avec  un  simple  bouchon  de 
paille.  Il  seroit  à souhaiter  qu’on 
se  servit  d’élrilles  comme  on  le  fait 
dans  quelques  autres  provinces. 
Cette  pratique  anroit  le  double 
avantage,  et  de  mieux  nettoyer  le 
poil , et  de  faciliter  plus  puissant 
ment  les  trauspiratiops  d’un  aui- 
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mal  qui  ne  Tait  presqu’ancun  exer- 
cice ; ce  qui  contribuèrent  beaucoup 
à sa  santé. 

On  ne  retient  pas  les  vaches  con- 
tinuellement dans  l’étable.  On  les 
mène  régulièrement  tous  les  jours 
dans  les  prairies  ou  pâtures,  à 
moins  qu’il  ne  fasse  de  la  pluie,  et 
on  les  y laisse  en  hiver  depuis  9 heu- 
res du  matin  jusqu  a 4 heures  et  de- 
mie ou  cinq  heures  du  soir,  c’est-à- 
dire  pendant  tout  le  temps  que  l’air 
est  suffisamment  échaudé  par  le 
soleil.  En  été,  au  contraire,  on  les 
retire  soit  dans  l’étable, soit  à l'om- 
bre des  arbres  pendant  la  grande 
chaleur  du  jour,  et  on  les  mène 
paître  soir  et  matin. 

Les  plus  gras  pâturages  sont 
consacres  anx  vaches  dans  les  cam- 
pagnes de  la  Prévalaye.  Mais  cette 
nourriture  ue  suffit  pas  à beaucoup 
près , outre  qu’elles  ont  de  bon 
foin  sec  à discrétion  dans  l'étable, 
on  donne  tons  les  jours  à chaque 
vache,  deux  repas  ou  portions  de 
son  de  froment  , l'une  le  matiu  et 
l’autre  lesoir.  La  préparation  de  ce 
sou  consiste  à le  démêler  dans  del’eau 
chaude  ; chacune  de  ces  potions 
est  composée  d’un  quart  de  bois- 
seau de  son  dans  environ  un  seau 
d’eau.  La  mesure  qu’on  nomme  à 
Rennes  un  quart  contient  en  effet 
la  quatrième  partie  d’un  boisseau , 
et  le  boisseau  de  froment  en  grain 
pèse  de  40  à 45  livres  poids  de 
marc. 

Outre  ces  potions,  on  leur  fait 
manger  deux  ou  trois  fois  par  jour 
eu  hiver  ( et  pendant  le  carême 

Îui  est  la  saison  ou  le  beurre  de  fa 
révalaye  est  le  meilleur),  ce  que 
les  paysans  de  Rennes  appellent 
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de  la  verte , et  ce  qu’on  nomme 
dans  d’autres  provinces  du  cou- 
page, c’est-à  dire  , de  l’herbe  de 
seigle  qui  a été  semé  dans  le  mois 
de  septembre , et  qui  est  bonne  à 
faucher  dès  le  mois  de  février.  I.es 
beurrières  assurent  que  c’est  ce  qui 
donne  le  plus  de  parfum  au  beurre. 

On  trait  les  vaches  soir  et  rùatin  ; 
dès  que  le  lait  est  tiré  on  le  passe , 
pour  le  purger  de  toutes  les  im- 
mondices qui  peuvent  s’y  tronver. 
Cette  opération  qni  n’est  peut-être 
pas  en  usage  par  tout , se  fait  aux 
environs  de  Rennes  dans  des  jattes 
de  cuivre  jaune  dont  le  fond  est 
ercé  et  garni  comme  un  tarais 
’une  étamine  ou  d’un  linge  très- 
délié.  Le  linge  est  préférable.  On 
l’attache  par  le  moyen  d’une  ficelle 
engagée  avec  les  bords  du  linge 
dans  une  petite  gorge  pratiquée -à 
l'extérieur  de  la  jatte.  Quoique 
celte  jatte  soit  fourbie,  c’est  à-dire, 
écuréc  tous  les  jours,  il  seroit  à 
souhaiter  qu’elle  fût  de  toute  autre 
matière  que  de  cuivre. 

Au  sortir  de  cette  jatte  le  lait 
est  reçu  dans  des  vases  très- pro- 
pres, et  dès  qu’il  est  refroidi,  on 
le  met  dans  uu  lieu  couvert.  Les 
paysans  de  Reunes  ont  pour  cet 
usage  des  bahus  ou  coffres  bien 
clos;  ou  ajoute  (en  hiver)  au  lait 
tiré  le  malin,  un  peu  de  lait  caillé, 
c’est-à-dire,  uu  demi-gobelet  dans 
trqis  ou  quatre  pintes,  j'entends  par 
demi-gobelet  environ  le  14e  d’une 
ebopine , ou  le  demi -poisson  de 
Paris.  Cette  additiou  seroit  non 
seulement  inutile , mais  nuisible 
eu  été  ; elle  développeroit  trop 
l’acide  du  lait;  et  il  est  trèsessen- 
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tiel  qu'il  soit  insensible  lorsqu'on 

commence  à baratter. 

Tout  ce  lait,  tant  du  soir  que 
du  matin,  est  baratté  ensemble  le 
lendemain  à la  pointe  du  jour.  Pour 
cet  elfct,  on  verse  la  totalité  dans 
une  grande  baratte,  sans  en  extraire 
aucune  des  parties  qui  composent 
le  lait  ; en  hiver  on  approche  la 
baratte  du  Feu  ; mais  dès  que  la 
partie  butireuse  commence  à se 
séparer,  on  a grand  soin  de  l'en 
éloigner  ; sans  cette  précaution  le 
beurre  seroit  blanc  ; on  éprouve- 
roit  le  même  inconvénient  si  l'o- 
pération étoit  trop  longue.  Ainsi 
on  doit  y employer  une  femme 
vigoureuse , et  qui  ne  se  permette 
que  peu  de  repos. 

Dès  que  toute  la  partie  buti- 
reuse  est  séparée , on  la  reçoit 
dans  une  jatte  de  bois  aussi  très- 
propre  et  bien  lavée  en  eau  froide 
avant  de  s’eu  servir  ; c’est  dans 
cette  jatte  qu’on  pétrit  le  benrre 
pour  le  délailcr.  Cette  opération 
se  fait,  dans  les  campagnes  de 
Rennes,  avec  une  cuiller  de  buis 
très  forte  qu’on  trempe  de  temps  en 
temps  dans  de  l’eau  fraîche  : le 
manche  de  cette  cuiller  n’a  pas 
tout-à-fait  6 pouces  de  long  et  en- 
viron 10  lignes  de  diamètre  dans 
toute  sa  longueur , le  cuilleron  est 
long  de  4 pouces  et  demi,  épais 
de  4 lignes  dans  le  milieu  du  fond, 
et  large  de-  3 pouces  5 lignes. 

Il  est  très -essentiel  de  bien  dé- 
laiter  le  beurre,  c’est-à-dire,  (î’en 
extraire  exactement  tout  le  petit 
lait.  Pour  cet  edet  , on  étend  fré- 
quemment le  beurre  avec  la  cailler 
de  buis  dans  de  l’ean  fraîche  qu’on 
égoutte  et  qu'on  renouvelle  de  temps 
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en  temps.  Celte  opération  est  assea 
facile,  lorsque  l’air  est  frais  et  se- 
rein, niais  elle  devient  très-ditiieile 
quand  la  chaleur  est  grande , ou 
qu'il  fait  du  brouillard  ou  de  l’o- 
rage ; le  beurre  est  alors  si  mou , 
qu’on  11’y  parvient  qu’en  la  faisant 
à plusieurs  reprises.  Après  l'avoir 
bien  pétri,  on  en  forme  une  pelotte 
qu’on  couvre  d’uu  vase  renversé^ 
et  ou  te  met  en  lieu  frais  pendant 
quelques  heures  ; on  le  repétrit 
ensuite  et  on  le  remet  rafraîchir 
pour  être  pétri  de  nouveau , l’on 
continue  ainsi  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
entièrement  purgé  de  son  petit  lait. 
Ou  reconnoit  qu'il  n'en  contient 

Îilus  lorsque  le  beurre  a acquis  de 
a solidité,  ou  que  l’eau  qu’on  y a 
mise  ne  prend  presque  plus  de 
couleur  laiteuse. 

Ce  n’est  qu’après  cette  opéra- 
tion qu’on  sale  le  beurre.  Les 
beurrières  de  Rennes  y emploient 
du  sel  très- blanc  et  très-fin  ; non  du 
sel  blanc  tel  qu’on  le  tire  de  Gué- 
raode,  mais  du  sel  gris  blanchi  au 
feu  suivant  uae  méthode  qui  est 
connue  de  tout  le  monde,  il  n’est 
peut-être  pas  difficile  de  trouver  la 
raison  de  cette  préférence.  Le  sel 
blanc  de  Guérande  est  très-salé  , 
et  ses  cubes  sont  très-gros.  Le  sel 
gris , au  contraire , qui  a été  blan- 
chi en  eau  bouillante  est  peu  salé, 
et  ses  parties  sont  très -fines.  Le 
beurre , ne  contenant  presque  plus 
d'humidité  lorsqu’on  y met  du  sel , 
ne  sel  y reste  dausson  état  de  cristal- 
lisation. Si  on  faisoit  usage  de  sel 
dont  les  parties  fussent  très-grosses 
et  très-salées,  on  le  retrouveroit  sous 
la  dent;  et  comme  il  n'en  faudroit 
qu’une  petit#  quantité  poux  h de- 
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pré  de  salure  qu’exige  le  beurre 
frais,  celte  salure  ne  seroit  pas 
également  répandue  dans  toutes 
les  parties  du  beurre.  Il  est  inutile^' 
de  décrire  la  manière  dont  on 
étend  le  sel  ; tout  le  monde  sait  ou 
présume  que  c’est  en  repétrissant 
le  beurre  avec  la  cailler.  On  ne 
peut  fixer  ici  la  dose  du  sel , pour 
une  quantité  donnée  de  beurre. 
Les  beurières  n’ont  d'autre  règle 
que  celle  de  leur  goût. 

J'ai  dit,  en  parlant  des  vases 
dont  on  se  sert , qu’ils  doivent  être 
très- propres  ; celte  propreté  et 
le  choix  des  vases  sont  très-essen- 
tiels ; les  pots  de  grès , dont  on  se 
sert  dans  les  campagnes  de  Ren- 
nes , sont  sans  comparaison  les 
meilleurs.  ( Je  crois  qu’on  ne  doit 
jamais  faire  usage  de  pots  ver- 
nissés ).  Dès  qu’ils  sont  vides , on 
a grande  attention  de  les  laver  en 
eau  chaude  et  presque  bouillante  ; 
on  frotte  les  parois  intérieures  for- 
tement avec  un  petit  balai  de  houx- 
frelon,  et  on  les  fait  sécher  en  expo- 
sant l'ouverture  des  pots  devant 
un  feu  clair  ; on  les  met  ensuite  en 
lieu  propre,  l’orifice  en  bas;  et  afin 
que  l’ouverture  du  vase  soit  exposée 
à l’air,  on  les  suspend  et  on  les  ac- 
croche par  l’orifice  à des  crochets 
de  bois  ; ces  crochets  sont  de  houx 
ou  d'autres  bois  fort  rameux  aux- 
quels on  laisse  toutes  les  branches 
coupées  à 12  ou  1 5 pouces  de  leur 
naissance.  Ceux  qui  ont  observé 
la  disposition  des  branches  de  honx , 
lai  donneront  la  préférence  ; mais 
quelque  bois  qu'on  choisisse , il 
faut  qu'il  soit  bien  dépouillé  de 
toute  son  écorce.. 

Les  barattes  de  Bennes  sont 

Tome  X. 
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aussi  de  grès  très -cuites  et  très 
fortes , on  a le  même  soin  de  les 
laver  en  eau  chaude  immédiate- 
ment après  que  le  beurre  est  fait, 
de  les  frotter  pendant  long-temps, 
et  de  les  mettre  sécher  soit  devant 
le  feu,  soit  au  soleil,  pendant  tout 
le  jour. 

La  jatte  où  l’on  délaite  le  beurre , 
et  la  cuiller  qui  sert  à le  pétrir , 
sont  aussi  très -exactement  lavées 
et  trempées  en  ean  bouillante  aussi- 
tôt que  le  beurre  est  fait.  Les  benr- 
rières  de  Rennes  regardent  toutes 
ces  attentions  comme  indispensa- 
bles , pour  que  le  beurre  ne  con- 
tracte aucun  mauvais  goût. 

Manière  de  faire  le  beurre  en 
Bretagne  pour  envoi. 

Il  faut  avoir  une  grande  jatte  de 
bois , un  peu  profonde,  une  grande 
cuiller  de  bois  bien  polie. 

i°.  Mettre  le  beurre  sortant  de 
la  baratte  dans  la  jatte , le  bieu 
pétrir  avetf  la  cuiller,  pour  e* 
extraire  toutes  les  parties  laiteuses, 
ensuite  le  saler,  en  saupoudrant 
par  couche  de  sel  le  plus  fin  et  le 
plus  blanc.  . 

2°.  Pétrir  de  nouveau  le  beurre, 
pour  en  extraire  toutes  les  parties 
aqueuses  que  le  sel  pourroity  avoir 
introduites,  et  aussi  à l’effet  de  bien 
fondre  le  sel , et  le  diviser  égale- 
ment dans  toutes  les  parties  du 
beurre.  . 

Quand  on  se  sera  bien  assuré 
d’avoir  détaché  toutes  les  parties 
laiteuses  et  aqueuses  du  beurre, 
on  en  fera  un  pain  à peu  près  de. 
la  forme  de  l’intérieur  du  panier 
dans  lequel  on  le  mettra. 

L 11 
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3°.  Avoir  de  petits  paniers  car-  pas  ouï  dire  que  ces  machines 
Tés , que  Ton  tapissera  de  linge  eussent  été  exécutées  en  France  ; 
blanc,  mouillé  auparavant  dans  de  et  je  ne  pense  pas,  d’après  l’exa- 
l’eau  salée,  et  qui  excédera  chaque  *ùnen  de  leur  construction  , qu’elles 
côté  du  petit  pauier,  de  manière  puisseut  être  très-avantageuses.  Ces 
à couvrir  la  totalité  du  pain  de  machines  inventées  en  Suède , il  y 
beurre  sur  les  quatres  faces , en-  a déjà  long-temps . auroient  sans 
, suite  un  petit  morceau  de  toile  doute  été  adoptées  dans  ce  pays , si 

d’emballage  , cousu  avec  de  la  l’expérience  eût  démontré  leur  uli- 
ficelte.  - lité.  Parmi  la  quantité  de  machines 

Si  ou  veut  envoyer  du  beurre  employées  an  même  usage  que  j’ai 
dans  de  petits  pots  de  grès  , on  été  à portée  d’examiner  pendant 
remplira  chaque  pot  environ  à mon  voyage  en  Suède , je  n’en  ai 
quatre  lignes  du  bord  ; puis  du  point  vu  de  semblables  à celles-ci. 
sel  blanc  que  l'on  mettra  cinq  à On  m’a  dit  cependant  que  quelques 
six  lignes  an  dessus  du  bord,  se  personnes employoient encore  celle 
• terminant  en  forme  ronde;  on  cou-  à roues , de  M.  Medelpadet,  repré- 

vrira  le  tout  avec  un  morceau  de  sentée  sous  la  figure  3. 
linge  blanc  sec,  que  l’on  attachera  La  population  peu  nombreuse 
avec  du  fil  au  dessous  du  bourre-  de  la  Suède , ainsi  que  la  difficulté 
Jet  du  pot , que  l'on  aura  eu  soin  de  se  procurer  des  ouvriers , ont 
de  bien  laver  et  nettoyer  , ainsi  depuis  long-temps  obligé  plusieurs 
que  tous  les  vases  et  ustensiles  qui  agriculteurs  de  chercher  des 
servent  à faire  le  beurre , la  pro-  moyens  économiques  de  battre  le 
prêté  étant  ce  qu’il  y a de  plus  blé. 

essentiel  à la  fabrication  du  bon  II  y a plus  de  cinquante  ans  que 
beurre.  les  paysans  de  la  Dalécarhe  , 

Quant  à la  dose  du  sel , elle  ne  province  du  nord  de  la  Suède , font 
peut  être  indiquée  que  par  le  goût  usage  de  machiues  à battre  le  blé. 
que  chaque  personne  peut  avoir  Depuis  cette  époque  on  en  a in- 
pour  le  sel , ce  que  l'usage  fait  ac««  venté  ud  grand  nombre  fort  ingé- 
quérir  bientôt.  11  faut  s'attacher  à nieuses,  mais  qui  n’ont  pas  toutes 
le  bien  faire  fondre  dans  le  beurre,  réussi  dans  la  pratique.  On  se  sert 
et  sur -tout  à bien  faire  égoutter  aujourd’hui  en  Suède  de  cinq  ou 
le  beurre  de  toutes  les  parties  six  différentes  espèces  de  machiues 
aqueuses  et  laiteuses.  Quant  à la  à battre  le  blé  : ce  long  usage 
couleur , elle  dépend  absolument  prouve  combien  elles  sont  avanta- 
de  la  bonté  et  de  la  nature  des  pâ-  geuses  à l’agriculture.  On  peut 
tarages.  La$T£YBI£.  évaleur  leur  nombre  dans  toute  U 

Suède  à plus  de  mille  ; mais  comme 
• BLÉ  .(Machine  pour  battre  le)  dans  tous  les  pays  les  méthodes 

On  a donné  dans  ce  Dictionnaire  les  plus  profitables  ne  s’inlrodui- 
au  mot  fléau  la  description  de  trois  sent  que  très  - lentement , il  y à 
machines  à battre  le  blé.  Je  u’ai  quelque»  provinces  où  ces  ma- 
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chines  sont  presqne  inconnues.  La 
France,  aiapi  que  les  autres  pays  du 
midi  de  rÉ5ropc,ofTre  uuc  exemple 
bien  plus  frappant  de  ce  genre 
d’insouciance. 

Les  hommes  éclairés  parmi  ces 
nations  florissantes  ne  s’étoient  pas 
encore  occupés  à chercher  des 
moyens  mécaniques  pour  battre 
le  blé , tandis  que  les  paysans 
grossiers  des  régions  glacées  du 
nord  employoient  avec  succès  de 
semblables  moyens.  Ces  fuits  prou- 
vent que  les  hommes, en  général, 
ne  deviennent  créateurs, et  ne  per- 
fectionnent, que  lorsqu’ils  y sont 
contraints  par  la  dure  nécessité. 

(Quelques  personnes  cependant 
ont  imaginé  dans  ces  derniers  temps 
des  méthodes  pour  accélérer  le 
battage  des  grains  ; mais  comme 
les  inventeurs avoient  peu  de  génie, 
ou  qu’ils  ne  conncÿpoient  pas  suffi- 
samment l’opération  qu’ils  von- 
loient  faciliter , leurs  inventions 
n’ont  été  d’aucune  utilité  à l’agri- 
cnlture.  Les  Ecossois  qui,  depuis 
plusieurs  années,  dirigent  leurs  re- 
cherches vers  ce  but , ont  imaginé 
une  machine  qui  s'est  successive- 
ment perfectionnée  , qui  a été 
adoptée  en  Angleterre,  et  qui,  de 
ce  pays , a passé  en  Suède,  où  elle 
a reçu  quelques  modifications 
avantageuses. 

Celte  machine  que  nous  avons 
Vue  chez  plusieurs  cultivateurs,  et 
qui  se  propage  de  jour  en  jonr  en 
Suède,  mérite  d’être  employée 
dans  nos  campagnes.  Nous  avons 
pensé, d’après  l'examen  de  scs  effets, 
qu’elle  rendroit  de  grands  services 
i notre  agriculture,  snr-tout  à une 
époque  où  la  population  de  la 
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France  se  trouve  afToiblie.  par  les 
suites  inévitable^  de  notre  révolu- 
tion. L’indnstrie  et  le  commerce 
qui  prendront  à la  paix  de  grands 
accroissemens , réclament  l’emploi 
de  tous  les  moyens  mécaniques 
par  lesquels  on  peut  suppléer  au 
manque  de  bras. 

Personne  n’ignore  que  le  com- 
merce immense  et  les  richesses 
rodigieuses  des  Anglois  sont  dues 
l’emploi  des  moyens  mécaniques 
et  à l’application  que  ce  peuple  en 
a fait  aux  arts  c(  aux  manufactures. 
Les  gouvernemens  de  l’Europe 
doivent  porter  un  œil  attentif  sur 
la  Grande-Bretagne,  s'ils  veulent 
enfin  cesser  d’être  ses  tributaires. 

Quelques  personnes  réclament 
contre  l’usage  des  machines  dont 
le  travail  remplace  celui  de  plu- 
sieurs hommes.  Ce  n’est  pas  ici  le 
lieu  de  réfuter  de  semblables  ob- 
jections. Il  nous  suffit  de  citer 
l'exemple  de  l’Angleterre  et  de  la 
Hollande , pays  qui  doivent  leur 
prospérité  et  leur  population  à 
i’usige  multiplié  de  ccs  machines. 
D’ailleurs,  tout  moyen  qui  procura 
des  avantages  à (agriculteur,  en 
diminuant  le  prix  a’une  denrée, 
est  toujours  profitable  aux  ditfé- 
renles  classes  de  la  société. 

Il  y a dans  la  Brie  , dans  la 
Beauce,  etc?,  un  grand  nombre 
de  fermiers  qui  dépensent  annuelle- 
ment, pour  le  battage  de  leur  grain, 
2 ou  3 mille  francs.  Ils  sont  obli- 
és  d’entretenir,  d’une  récolte  à 
autre  , plusieurs  ouvriers  unique- 
ment occupés  à ce  travail.  Ces  cul- 
tivateurs , en  faisant  construire  la. 
machine  que  nous  proposons,  di, 
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minueront  , des  deux  tiers,  les  frais 
de  hallage. 

. Cel  avantage  n'est  pas  le  seul  : 
on  a de  plus  la  facilité  de  serrer 
promptement  sa  récolte  , et  n'étant 
plus  maîtrisé  par  la  lenteur  du 
travail,  on  saisira  les  circonstances 
les  plus  favorables  pour  la  vente 
des  grains.  C’est  sur- tout  dans  les 
années  où  l’on  a éprouvé  une  di- 
sette qu’il  sera  avantageux  de  battre 
avec  cette  célérité. 

La  manière  ordinaire  de  battre 
le  blé  est  très-pénible , elle  est  aussi 
très-pernicieuse  à lâ  sauté.  La  pous- 
sière qui  s'échappe  sans  cesse  de 
la  paille,  pénètre  dans  les  pou- 
mons des  batteurs,  et  leur  occa- 
sionne des  maladies  de  poitrine 
dont  nn  grand  nombre  sont  les 
victimes.  Les  sentimens  d’huma- 
nité s'accordent  ici  avec  ceux  de 
l’intérêt,  et  doivent  aussi  porter  les 
cultivateurs  à changer  la  méthode 
générale. 

Cependant  cette  machine  ne  pré- 
sente d’avantages  réels  qu’à  ceux 
qui,  ayant  une  exploitation  assez 
considérable  , peuvent  trouver 
dans  cette  manière  de  battre , un 
bénéfice,  déduction  faite  des  frais 
de  construction.  On  peut  évaluer 
la  construction  à 2 mille  ou  2 mille 
5oo  livres.  Ainsi  celui  qui  n’en- 
seinenceroit  anuuelleraent  que  30 
à 40  arpens , n'y  trouveroit  aucun 
bénéfice,  à moins  qu’il  ne  perçût 
une  rétribution  de  ses  voisins  en 
leur  aceordaut  l'usage  de  sa  ma- 
chine. 

On  construira  la  machine  à 
battre  dans  une  grange  spacieuse. 
En  réunissant  dans  le  même  local 
une  grande  quantité  de  gerbes , 
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on  facilitera  le  travail  ; on  évitera 
les  embarras  et  les  fr«&  de  trans- 
port. ^ 

Le  moteur  sera  hors  de  la  grange; 
et  si  l’on  emploie  les  bestiaux,  on 
construira  un  manège  adossé  à la 
partie  extérieure  de  la  muraille  : 
un  hangar  suffira  à cet  usage. 

Les  propriétaires  qui  auront 
nn  courant  d’eau  trouveront  uu 
grand  avaulage  à se  servir  de  ce 
moteur,  puisqu’ils  éviteront  ainsi 
l’emploi  de  trois  ou  quatre  che- 
vaux, et  les  salaires  delà  personne 
qui  doit  les  conduire. 

On  pourra  construire  la  ma- 
chine dans  un  moulin  à blé  ou  dans 
toute  autre  moulin , si  le  local  le 
permet , ainsi  que  je  l’ai  vu  prati- 
quer en  Suède. 

Le  premier  étage  dn  bâtiment 
dont  je  parle  , étoit  consacré  à la 
moulure,  et  l'dfl  bat  toit  le  blé  au 
rez-de-chaussée.  La ‘même  roue 
faisoii  mouvoir  à volonté  et  succes- 
sivement les  deux  machines.  Cette 
réunion  est  importante  pour  n’être 
point  négligée  toutes  les  fois  que 
les  localilés  le  permettront. 

On  a essayé  en  Suède  de  faire 
aller  cette  machine  par  le  moyen 
du  vent,  mai*  sans  succès. 

Le  vent  ne  soufflant  jamais  régu- 
lièrement , et  ayant  des  interrup- 
tions fréquentes,  il  ne  peut  lui  com- 
muuiquer  un  mouvement  habituel, 
de  sorte  que  les  ouvriers  sont  sou- 
vent contraints  d’abandonner  le  tra- 
vail, ce  qui  entraîne  une  grande 
perte  de  temps  , et  augmente  par 
conséquent  la  dépense. 

Lorsqu’on  fait  aller  ces  machines 
par  un  manège, on  y emploie  deux 
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ou  Irois  chevaux  de  (aille  ordinaire  ; 
ou  esl  même  obligé  d'en  atteler 
jusqu'à  qtialre,  lorsqu’elles  ne  sont 
pas  bien  construites.  Six  personnes 
sont  indispensables  pour  le  service 
de  la  machine.  Ub  homme  est  oc- 
cupé à aller  prendre  les  gerbes 
dans  la  grange  ; une  femme  ou  uu 
jeune  garçon  présente  les  gerbes; 
une  troisième  personne  les  pose 
sur  la  table  : une  quatrième  reçoit 
lÿpaille  et  la  botlcllc  à mesure 
tpielle  sort  de  la  machine , après 
avoir  été  battue  ; une  cinquième 
emporte  les  bottes,  et  une  sixième 
qui  peut  être  un  jeune  enfant,  con- 
duit les  chevaux.  Ainsi,  il  faut  six 
personnes,  savoir  : trois  hommes 
et  trois  femmes , ou  trois  jeunes 
garçons  ; car  l'ouvrier  qui  présente 
la  paille  , celui  qui  l'étale  sur  la 
table , et  le  troisième  qui  conduit 
les  chevaux , n'ont  besoin  , pour 
ces  opérations,  que  d’une  force  et 
d’une  adresse  médiocre. 

On  calcule,  en  Suède,  que  six 
hommes  font  , par  le  moyen  de 
la  machine  à battre,  autant  d'ou- 
vrage que  vingt -huit  batteurs  or- 
dinaires, et  cette  supposition  n’est 
pas  exagérée  ; les  effets  seront 
même  plus  considérables , si  l’on 
fait  mouvoir  la  machine  par  le 
moyen  de  l’eau  ; car  alors,  ou  peut 
donner  plus  de  longueur  au  tam- 
bour et  aux  cylindres,  et  ceux-ci 
prenant  une  plus  grande  quantité 
de  paille  à la  fois,  le  battage  est 
accéléré  en  proportion.  Mais  les 
calculs  que  je  présente  tout  basés 
sur  les  dimensions  d’une  machine 
à manège , telle  que  je  la  décris 
ici. 

Les  meilleurs  batteurs  en  grange 
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n'obtiennnent  jamais,  l'un  portant 
l'autre,  plus  de  dix  boisseaux  de 
grains  par  jour.  L es  batteurs  ordi- 
naires font  beaucoup  moins  d’ou- 
vrage ; mais  nous  établirons  la 
comparaison , en  accordant  qu’un 
homme  puisse  battre  habituelle- 
ment dix  boisseaux  par  jour. 

L.a  machine,  servie  par  six  ou- 
vriers , produit  par  heure  trente 
boisseaux  , mesure  de  Paris.  Eu 
supposant  qu’elle  soit  en  activité 
pendant  dix  heures,  on  aura  trois 
cents  boisseaux.  Mais  , afin  do  cal- 
culer au  plus  bas,  et  dans  l’hypo- 
thèse où  elle  u’agiroit  que  pendant 
neuf  heures  , on  obtiendra  deux 
cents  soixante -dix  boisseaux  par 
jour.  D’après  ce  calcul,  six  per- 
sonnes , employées  à la  machine  , 
donneront -chaque  jour,  par  indi- 
vidu, quarante  cinq  boisseaux  de 
grains  , tandis  que  par  la  mé- 
thode ordinaire  de  battre  , un 
homme  n'en  donuc  pas  dix.  Ainsi 
l'avantage  en  faveur  de  lu  machine 
sera  comme  quatre  et  demi  est  ,i 
un;  c’est  à-dire,  que  six  personnes 
employées  à une  machine,  feront 
le  même  ouvrage  que  vingt  sept 
batteurs  eu  grange.  On  observera 
que,  pour  battre  à la  manière  or 
dinaire , il  faut  des  ouvriers  vi- 
goureux ^tandis  qu’avec  une  ma- 
chine, il  suffit  d’avoir  trois  hommes 
de  force  ordinaire,  et  trois  jeunes 
personnes  ; ce  qui  présente  un 
nouvel  avantage,  puisque,  dans 
ce  dernier  cas,  ou  paie  moins 
chèrement  les  ouvriers  ; aussi  cal- 
cule-t-on  en  Suède  que  six  per- 
sonnes , avec  une  machine , tien- 
nent lieu  de  viugt-buits  batteurs. 

On  emploie  ordinairement  la 
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machine  dans  le  temps  où  les  jour- 
nées sont  les  moins  chères , et 
dans  la  saison  où  les  chevaux  sont 
peu  occupés.  Si  l’on  calcule  la  va- 
leur du  travail  de  trois  chevaux, 
le  montant  de  l’intérêt  de  l'argent 
déboursé  pour  la  construction  de 
la  machine , enfin  les  sommes  payées 
aux  ouvriers  pour  le  battage  d’une 
récolte , on  trouvera , en  comparant 
ces  sommes  avec  celles  qu’on  dé- 
pense pour  le  battage  ordinaire , 
une  économie  annuelle  de  deux 
tiers  en  faveur  du  battage  par  la 
machine. 

La  machine  qui  bat  trente  bois- 
seaux de  froment  par  heure,  et 
à peu  près  la  même  quantité  de 
seigle,  expédie  dans  le- même  temps 

Ïuarante-cinq  boisseaux  d'avoine. 

Ile  ne  peut  pas  servir  à battre 
les  pois,  les  fèves,  les  haricots,  etc. 
Les  plantes  légumineuses  ont  les 
tiges  et  les  capsules  trop  grosses 
et  pas  assea  flexibles  pour  être 
battues  avec  avantage  par  des 
moyens  mécaniques  semblables  à 
ceux  dont  on  se  sert  ici.  ' 

On  verra  par  la  description  que 
nous  allons  donner,  que  la  paille 
est  entraînée  séparément , tandis 
que  le  blé  sort  dégagé  de  tout 
corps  étranger,  après  avoir  été 
vané  et  criblé,  et  qu’iWse  trouve 
propre  à être  porté  au  marché. 

Explication  des  figures, 

La  Jig.  t.r*  représente  le  plan  de 
la  machine.  La  Jig.  2,  l’élévation 
sur  la  ligne  C.  O.  La  jig.  3 , sa 
coupe  sur  la  ligne  A.  B.  Les  Jig.  4, 
5 et  6 , qui  représentent  différentes 
parties  de  la  machine  , sont  dessi- 
nées sur  une  échelle  quadruple. 
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A.  Grande  roue  de  2 mètres 
6 décimètres  de  diamètre , avec 
80  dents. 

A 2.  Levier,  4 mètres  7 déci- 
mètres de  long. 

A 3.  Montant  ayant , depuis  le 
sol  jusqu'aux  dents  inclusivement, 
2 mètres  de  long,  et  3 décimètres 
de  diamètre. 

B.  Lanterne  en  bois  ou  en  fer, 
ayant  4 décimètres,  avec  10  fu- 
seaux. 

C.  Arbre  de  3 décimètres  de 
diamètre  et  5 mètres  de  longueur. 

D.  Petite  roue  dentée  verticale, 
ayant  un  mètre  4 décimètres  de 
diamètre,  avec'5a  dents. 

E.  Poulie  d'engrenage,  de  3 
décimètres  de  diamètre , divisée 
en  9 parties  ou  dents. 

F.  Le  tambour  ayant  un  mètre 
1 décimètre  de  diamètre , sans 
comprendre  les  battoirs  B b.  qui 
ont  7 centimètres  de  saillie  et  5 de 
large.  L’arc  du  tambour  a 1 dé- 
cimètre et  8 centimètres  de  dia- 
mètre. Il  a 1 mètre  et  2 décimètres 
de  long.  L’espace  S compris  entre 
la  tambour  et  le  revêtissement  in- 
férieurs, a un  décimètre  3 cen- 
timètres. 

G.  Les  3 poulies  fixées  sur  le 
grand  axe,  destinées  à faire  mou- 
voir les  cylindres.  La  plus  grande 
a 6 décimètres  de  diamètre,  et  la 
seconde , 5 décimètres  5 centi- 
mètres ; la  petite , 5 décimètres. 

H.  La  quatrième  poulie  qui  fait 
mouvoir  Se  volant,  a 6 décimètres 
5 centimètres  de  diamètre. 

I.  Les  3 poulies  du  cylindre  ont, 
la  première,  3 décimètres  8 cen- 
timètres; la  seconde,  3 décimètres, 
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et  la  troisième,  2 décimètres  5 cen- 
timètres. 

K.  Les  cylindres  ont  1 décimètre 
7 centimètres  de  diamètre , avec  des 
rainures  de  2 centimètres  de  pro- 
fondeur. 

X.  Poids  qui  pèse  sur  l’axe  du 
cylindre  supérieur. 

L.  La  poulie  fixée  au  tambour  a 
4 décimètres  4 centimètres. 

M.  Le  volant.  Ses  ailes,  à partir 
du  centre,  ont  7 décimètres  5 cen- 
timètres de  long.  Il  a la  même 
largeur  que  le  tambour.  L’arc  du 
volant  a un  décimètre  et  5 centi- 
mètres de  diamètre.  Les  pointes 
attachées  aux  extrémités  du  volant 
ont  1 décimètre  de  long.  H y en  a 
deux  à chaque  battant. 

,j^N.  La  poulie  fixée  à l'axe  du  vo- 
lant à 5 décimètres  5 centimètres 
de  diamètre. 

O.  Treillage  en  bois. 

Qq.  Trémie. 

K r.  Partie  où  la  paille  est  re- 
jetlée. 

P.  Poulies  à diriger  les  cardes 
qui  font  mouvoir  le  ventilateur  Q. 

R.  Table  qui  sert  à poser  la  paille, 
ayant  un  mètre  de  long. 

Ce.  Revêtissement  supérieur  du 
tambour. 

S.  Revêtissement  inférieur  du 
tambour. 

T.  Bluttoir. 

La  Jig.  4 indique  le  développe- 
ment des  cylindres. 

La  Jig.  5 représente  la  coupe  de 
la  grande  roue,  et  l’arbre  d’engre- 
nage avec  sa  lanterne. 

La  Jig.  6.  représente  le  cylindre 
creux,  formé  par  des  anneaux  Y. 
U est  l’arbre  carré  qui  traverse 
ces  anneaux. 
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La  machine  à battre  est  mue  par 
des  bœufs  ou  par  des  chevaux  , 
qu’on  allèle  à la  traverse  A 2,  fixée 
dans  la  partie  inférieure  de  l’arbre 
A 3.  Deux  chevaux  font  faire  ordi- 
nairement deux  révolutions  j à la 
grande  roue.  Les  bœufs  ne  font 
qu’une  révolution  *.  Un  peut  obte- 
nir par  ce  mouvement  no  rota- 
tions du  tambour  par  minute.  Ces 
rotations  peuvent  être  réduites  à 
70  ou  70,  saus  diminuer  les  effets. 
On  doit  même  se  fixer  à ce  nombre  ; 
car  une  plus  grande  vitesse  no 
sert  qu’à  augmenter  le  travail  des 
bestiaux  , sans  aucune  utilité. 

La  grande  roue  A met  en  mou- 
vement la  lanterne  B de  l’arbre  C. 
La  roue  D adaptée  à l'autre  extré- 
mité de  cet  arbre  , s'engrène  dans 
la  petite  lanterne  E,  fixée  à l’extré- 
mité de  l'axe  du  tambour. 

Le  tambour  F de  forme  eylim 
drique  est  revêtu  , à sa  circonfé- 
rence, de  planches  posées  les  unes 
contre  les  autres.  Ses  deux  extré- 
mités sont  également  fermées  avec 
des  planches.  Il  est  garni  de  quatre 
battoirs  placés  longitudinalement , 
et  à égale  distance  les  uns  des  au- 
tres. Ces  battoirs  sont  formés  par 
des  pièces  de  bois  de  la  longueur 
du  tambour.  Ils  ont  7 ou  il  centi- 
mètres de  hauteur,  etS centimètres 
de  largeur.  Ils  frappent  la  paille  à 
mesure  qu’elle  avance  entre  les  cy- 
lindres , et  en  détachent  ainsi  le 
grain.  La  paille  est  entraînée  dans 
l'espace  compris  entre  le  tambour 
et  le  revêtissement  inférieur , et 
sort  par  l'extrémité  opposée  aux 
cylindres. 

Le  tambour  est  surmonté  d’un 
revêtissement  C C , à la  partie  située 
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battage , on  lui  donne  huit  battoirs 
au  lieu  de  quatre.  Ou  construit 
des  tambours  de  deux  mètres  de 
longueur,  et  alors  on  peut  aug- 
menter le  diamètre.  En  donnant 
plus  de  longueur  au  battoir  et  au 
cylindre,  il  passe  dans  le  même 
espace  de  temps  une  plus  grande 
quantité  de  paille,  et  le  battage  se 
trouve  accéléré  , sans  qu’il  soit  be- 
soin d'augmenter  de  beaucoup  la 
force  motrice. 

Il  y a sur  l’arbre  horizontal  de 
noire  machine  trois  poulies  de 
diamètre  different,  qui  correspon- 
dent à trois  autres  poulies  de  dia- 
mètre inégal.  Cette  combinaison 
qui_  a l'avantage  de  donner  aux 
Cylindres  le  degré  de  vitesse  dont 
on  a besoin , est  omise  dans  d’au- 
tres machines  où  il  n’y  a qu’une 
seule  poulie  sur  l’arbre  horizontal 
et  un  autre  sur  l’axe  du  cylindre. 
Il  est  moins  aisé  alors  de  régler  le 
mouvement  des  cylindres. 

Dans  certaines  machines  l’espace 
qui  se  trouve  sous  le  tambour  est 
formé  par  un  revêtïssement  auquel 
on  fixe  huit  ou  neuf  pièces  de  bois 
en  saillie,  qui  ont  les  mêmes  di- 
mensions que  les  battoirs  du  tam- 
bour, et  qui  leur  sont  parallèles. 

Ce  revêtissement  occupe  l’espace 
compris  depuis  le  cylindre  infé- 
rieur jusqu’à  la  ligne  qui  tombe 
perpendiculairement  au  dessous 
de  V axe  du  tambour;  les  pièces 
de  bois  servent  à favoriser  les  épi» 
dans  leur  passage.  L’intervalle  qui 
les  sépare  des  battoirs  du  tambour, 
lorsqu’elles  sont  placées  vis  - à-  vis 
de  ceux  -ci,  ne  doit  être  que  de  trois 
millimètres. 

vLc  cylindre  supérieur  est  ordi- 
Tome  X. 
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nairement  en  bois  ; il  seroit  plus 
à propos  qu’il  fût  en  fer  : il  produi- 
roit  alors  une  pression  suffisante  , 
sans  qu'il  fût  besoin  fo  le  charger 
d'un  poids.  n'vkxtkA)  V 

Je  donne,  Jig.  G,  la  représen- 
tation d’an  cylindre  d’une  cons- 
truction iugéuieuse  que  j'ai  trouvée 
dans  les  Œuvres  diverses  de  Ju- 
melin.  Ce  cylindre  est  formé  par 
des  anneaux  Y de  fer  fondu  et 
cannelé,  ils  sont  traversés  par  unej 
barre  de  fer  carrée  U,  de  sorte’ 
qn’ils  peuvent  s’élever  et  s'abaisser 
indé^ndanmient  l’un  de  l’autre  , 
selon  la  quantité  plus  on  moins 
grande  de  paille  qui  fait  effort 
pour  pasScy.  On  conçoit  qu’en  em- 
ployant un  cylindre  construit  de 
pièces  détachées  et  dont  le  jeu  est 
libre  et  indépendant , la  pression 
sera  par  - tout  la  même , puisque 
chaque  partie  plus  on  moins  épaisse 
de  la  couche  de  paille  reçoit  un 
poids  égal , tandis  qu'avec  un  cy- 
lindre d’une  seule,  pièce  cette  cou- 
che reçoit  nécessairement  des 
presssions  inégale».. 

On  a imaginé  depuis  peu  eu 
Suède  , des  machines  portatives  à 
battre  ; mais  comme  une  assez 
longue  expérience  n’eu  a pas  en- 
core constaté  les  effets,  j’ai  cru 
inutile  d'en  .donner  ici  la  descrip- 
tion. 

La  machine  à battre  le  blé  est 
sans  doute  susceptible  d'être  sim- 
plifiée, ou  de  recevoir  des  modifi- 
cations avantageuses.  J’invite  les 
personnes  .qui  apporteront  quel- 
que  perfectionnement  à celte  ma- 
chine, de  vouloir  bien  m’en  faire 
part  , lorsque  l'expérience  leur 
aura  démontré  l’utilité  de  ces  c.han- 
Mmm 
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gcmeas.  Je  m’empresserai  alors  de 
les  publier  en  faisant  eounoitre  le 
nom  de  leur  auteur. 

Lasteyrie  , membre  de  la 

Société  d’ Agriculture  de  Paris. 

CHICORÉE- SAUVAGE  ( Ci- 
thorium  entibus  ). 

Celte  plante,  que  l'on  cultive  gé- 
néralement dans  nos  jardins,  est  la 
même  que  celle  dont  on  fait  usage 
pour  les  bestiaux,  La  mauière  do 
la  cultiver  dans  les  jardins  a été 
suffisamment  décrite  à l'article  chi- 
corée de  ce  Dictionnaire,  jjious 
nous  bornerons  donc  ici  à dretire 
sa  culture  en  graud,  à présenter  les 
avantages  qu’offrent  sa  tige  et  ses 
feuilles,  comme  fourrages,  et  ceux, 
qu’on  peut  retirer  de  ses  racines, 
en  les  employant  comme  une  sub- 
stance propre  à donner  une  excel- 
lente liqueur  eaféiforme. 

Culture  en  grand  de  la  chicorée. 

Ne  nous  étant  pas  tronvés  dans 
des  circonstances  propres  à culti- 
ver cette  plante  par  nous-mêmes  , 
nous  allofis  extraire,  des  mémoires 
de  la  Société  d'Agricullure  de  Pari», 
un  mémoire  donné  par  un  habile 
cultivateur , le  citoyen  Cretté  de 
Palluel. 

a II  seroit  à désirer  que  la  cul- 
ture de  la  chicorée  détendit  dans 
tous  les  pays  où  Içs  pâturages  na- 
turels mauqueut  , et  où  les  se- 
mences môme  des  prairies  artifi- 
cielles se  refusent  au  sol';  on  en 
retireroit  l’avantage  de  suppléer 
aux  diverses  espèces  de  fourrages 
qu’on  ne  peut  se  procurer,  parti- 
culièrement dans  le  printemps  et 
dans  l'été. 

* La  chicorée  croit  * aisément 
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dans  toutes  sortes  de  terres;  elle 
est  vivace,  et  demande  peu  de  frais 
de  culture  ; elle  se  sème  au  prin- 
temps, après  nn  seul  labour  ; on  la 
recouvre  ensuite  avec  la  herse.  Un 
boisseau  de  graine  suffit  pour  un 
arpent,  mesure  de  Paris.  Elle  peut 
se  semer  aussi , comme  la  luzerne , 
dans  les  avoines,  avant  les  seconds 
hersages , afin  que  celle  opération 
serve  .à  couvrir  la  graine  ; ou  en- 
core dans  les  orges  , en  répandant 
fane  et  l’autre  semence  le  même 
jour.  Si  oh  la  sème  sente,  au  mois 
de  mars,  dans  une  terre  préparée 
par  un  labour , ensuite  hersée  et 
roulée  , on  peut  faire  deux  ré- 
coltes la  même  année.  Le  produit 
sera  beaucoup  plus  abondant  si 
on  fume  le  terrain  l’hiver  suivant. 
Il  faut  la  faucher  avant  que  les 
tiges  aient  acquis  beaucoup  de 
grosseur. 

» Cette  plante  brave  la  grande 
sécheresse  et  résiste  aux  orages  ; 
comme  elle  croît  de  bonne  heure , 
ses  premières  feuilles,  larges,  toufc 
fqes,  s'étendent  latéralement,  cou- 
vrent la  terre , et  en  conservent  la 
fraîcheur  , ce  qui  préserve  ses 
racines  des  chaleurs  qui  souvent 
dessèchent  toutes  les  autres  pro- 
ductions. Elle  ne  craint  pas  les 
orages,  parce  que  ses  tiges,  grosses 
et  roides,  se  soutiennent  contre 
les  vents  et  les  grandes  pluies  qui 
abattent  et  renversent  tout.  Les 
grands  froids  , ni  la  gelée  , ne 
lui  portent  aucune  atteinte.  Soty 
prompt  accroissement  la  rend  sur- 
tout précieuse,  en  ce  quVlle  four- 
nit un  fourrage  abondant  et  salu- 
taire , dans  une  saison  où  les  bes- 
tiaux , rebutés  de  1?  nourriture 
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^ sècbc  de  l'Iiiver  , sont  avides  do 
ptautes  fraîches.  Mon  dessein  ntest 
point  de  préconiser  cette  produc- 
tion plus  qu'elle  ne  le  mérite;  je 
me  bornerai  à rapporter  qnelques 
observations  que  j’ai  faites  très- 
. récemment,  et  dont  je  puis  garan- 
tir l'authenticité.  J’ai  mis,  au  mois 
d’avril  de  cette  même  année,  trois 
chevaux  à la  nourriture  de  la  chi- 
corée verte;  l’un  d'eux  avoit  des 
démangeaisons  sur  tout  le  corps; 
l'autre  avoit  des  eaux  à une  jambe  : 
ils  se  sont  parfaitement  rétablis , 
sans  autres  traitemens  : ils  sont 
même  engraissés,  sont  devenus  très- 
clairs,  et  leur  poil  très-lisse.  J’obser- 
verai que  le  premier  et  deuxième 
jours,  ils  mangèrent  peu  ; mais  en- 
suite» et  tout  le  temps  qui  a suivi, 
ils  ont  mange  cette  herbe  avec  avi- 
dité , et  ont  été  ainsi  nourris  9 
l’écurie  pendant  un  mois  entier. 

» Les  vaches  auxquelles  on  donne 
à l'étable  une  ou  deux  rations  de 
chicorée  par  jour , abondent  en 
lait,  et  quoique  celte  plante  soit 
amère,  elles  la  mangent  avec  ap- 
* petit,  donnent  un  lait  aussi  doux 
et  aussi  crémeux  que  lorsqu’elles 
sont  nourries  avec  tout  autre  four- 
rage. 

» Donnée  aux  moulons,  elle  a 
l’avantage  de  les  bien  nourrir,  et 
de  les  préserver  de  la  maladie 
rouge,  qui  enlève  quelquefois  la 
moitié  des  troupeaux. 

o Le  sol  sur  lequel  j’ai  semé  la 

frande  chicorée,  est  une  terre  sa- 
lonneuse  et  d’une  qualité  médiocre. 
Le  produit  pourra  peut-être  pa- 
roître  exagéré  ; aussi , je  u'exige 
pas  qu'on  en  croie  un  simple  ré- 
cit; mais,  ce  que  j’avance  .à  cet 


égard  , peut  être  constaté  par  ce 
qui  est  encore  existant  dans  la  po  r- 
tion  de  terrain  qui  n’a  point  été 
coupée.  Cette  plante  a dans  le  mo- 
ment actuel,  (le  20  juin)  sept,  et 
même  huit  pieds  do  hant  : elle  est 
extrêmement  touH'nc  et  chargée  de 
feuilles.  Le  produit  d’une  seule 
coup»,  sur  l'étendue  d'un  arpent , 
peut  être  évalué  à plus  de  cin- 
quante-cinq  milliers  pesant  , par 
l'appréciation  et  le  calcnl  juste  que 
j'en  ai  fait.  En  comparant  ce  pro- 
duit a La  plus  riche  et  la  plus  abon- 
dante prairie  naturelle  ou  artifi- 
cielle , on  verra  qu’il  n’en  est  aucune 
d'aussi  féconde.  La  portion  qui  a 
été  la  première  coupée  au  mois 
d’avril  dernier,  pourra  l’être  encore 
présentement,  ce  qui  produira  au  ' 
moins  quatre  coupes  dans  l'année. 

» J'en  ai  recueilli  l'année  der- 
nière, que  j'ai  fait  sécher,  et  que 
les  moutons  ont  très-bien  mangée 
pendant  l’hiver  ; mais  la  dessicca- 
tion en  est  difficile. 

» Cette  plante,  qui  croît  si  faci- 
lement, dont  le  produit  est  si  abon- 
dant , et  qui  a des  propriétés  si 
précieuses,  est  bien  faite  pour  dé- 
terminer à sa  culture  ceux  qui  en 
voient  les  avantages  ; et  peu  de 
cultivateurs  se  refuseront  , sans 
doute , à en  ensemencer  une  por- 
tion de  leur  terrain , qu'ils  aban- 
donneront au  printempsà  leurs  bes- 
tiaux, ou  qu'ils  feront  couper  pour 
leur  être  donnée  en  verd  à l'étable. 
Cetle  dernière  méthode  sera  tou- 
•jours  la  plus  profitable  ». 

La  culture  de  la  chicorée , pour 
la  nourriture  des  bestiaux,  est  usscx 
générale  en  Allemagne  et  en  Prusse. 
Un  la  sème  en  avril  on  au  coinmcn- 
M tu  m s 
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consent  de  mai.  On  coupe  les  tiges 
lorsqu'elles  sont  élevées  de  trois 
pieds  ; il  se  Fait  une  dernière  ré- 
colte, moins  abondante,  sers  la 
lin  de  l’automne.  C’est  à celte  épo- 
que qu’on  retire  de  terre  les  ra- 
cines dont  on  veut  faire  du  calé, 
.l’ai  vu  cultiver  aux  euvirons  de 
Berlin  de  la  chicorée-sauvage  uni- 
quement destinée  à ce  dernier 
usage.  Quelques  personnes  pré- 
tendent que  la  liqueur  caféiforme 
qui  en  provient  est  meilleure  lors- 
que les  tiges  n'ont  pas  été  coupée*. 
La  diflcrence  dans  la  qualité  n’est 
cependant  pas  assez  sensible  pour 
négliger  une  récolte  anssi  pré- 
cieuse que  celle  de  la  tige  et  des 
feuilles. 

Les  racines  viennent  plus  grosses 
lorsqu'on  laisse  croître  la  tige  sans 
la  couper. 

Préparation  des  racines  de  clii- 
' Corée- sauvage  pour  les  rendre 

propres  à donner  une  liqueur 

cajéijorme.  « 

Quelques  jours  après  avoir  fait 
la  récolte  , on  fend  en  long  avec  un 
couteau  les  racines  ; pins  on  les 
coupe  en  travers  de  la  longueur 
de  nuit  à dix  lignes.  On  se  sert 
pour  cette  dernière  opération  , 
d’une  machine  à couteau  employée 
en  Allemagne  pour  hacher  ta 
paille.  Lorsqu’on  a coupé  les  racines 
on  les  étend  sur  des  toiles,  à l'air 
ou  au  soleil.  Après  les  avoir  aiusi 
exposées  deux  ou  trois  jours , on 
finit  la  dessiccation  dans  le  four. 
Lorsque  le  temps  est  beau,  ou  lors- 
qu'on a un  local  suffisamment  spa- 
cieux, on  peut  les  laisser  entière- 
ment sécher  à fuir. 
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I.es  racines  de  chicorée  ainsi  9 
séihées  se  conservent  sans  rien 
perdre  de  leur  qualité;  la  manière 
de  le*  rôtir  est  la  même  que  pour 
le  café.  Il  est  nécessaire  de  les 
moudre  aussitôt  après  la  torré- 
faction, sans  quoi  la  monture  en 
seroit  très  - difficile  par  la  raison 
qu’elles  s'imprégnent  très -promp- 
tement de  l’faumidité  atmosphé- 
rique. 

Lorsqu'on  voudra  conserver 
cette  poudre  de  café,  sur-tout  eu 
grande  quantité,  il  faut  avoir  soin 
de  ne  pas  fermer  exactement  les 
vases  dans  lesquels  on  la  dépose; 
on  doit  se  contenter  de  les  couvrir; 
il  seroit  même  plus  prudent  de  ne 
point  la  réunir  en  trop  grande 
quantité;  car  alors  elle  s’écHtmffe 
et  s’enflamme  facilement.  On  évi- 
%-ra  ce?  accident  en  laissant  un 
libre  accès  à l’air. 

Lorsqu’on  veut  avoir  un  café  qui 
ait  à peu  près  la  même  saveur  et  le 
même  parfum  que  le  café  ordinaire 
on  mélange  trois  portions  de  café 
avec  une  portion  de  chicorée. 
Quelques  personnes  font  les  mé- 
langes égaux;  d’autres  mettent  les 
trois  quarts  de  chicorée;  enfin  la 
classe  indigente  se  contenté  de 
cetle  dernière  substance  sons  ad- 
dition de  café.  J'ai  goûté  plusieurs 
fois  de  la  liqueur  provenue  de 
cette  racine,  soit  pure,  soit  mé- 
langée avec  du  lait  ; et  je  l’ai  trou- 
vée bien  supérieure  à toutes  les 
boissons  de  ce  genre  faites  avec 
du  seigle  , des  pois , des  hari- 
cots , etc. 

On  estime  en  Prusse  que  les 
deux  tiers  du  café  qui  se  consomme 
dans  fie  royaume  sont  faits  avec 
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la  racine  de  chicorée.  Quoique 
celle  consommation  soit  moindre 
en  Allemagne , elle  est  cependant 
très-considérable. 

Tandis  que  les  commerçans  vont 
chercher  à grands  frais  des  denrées 
pour  satisfaire  la  sensualité  des 

Scrsonnes  riches,  il  est  du  devoir 
'un  écrivain  qni  s'intéresse  à la 
classe  indigente , d’indiquer  les 
moyens  qui  peuvent  augmenter 
le  bien  être  de  cette  classe.  Il 
vaudroit  sans  doute  mieux  que  les 
hommes  n’eussent  pas  contracté 
des  habitudes  qui , en  leur  donnant 
des  jouissances  factices  , les  privent 
des  besoins  réels  ; mais , puisque 
ces  habitudes  sont  contractées  , 
lorsqu’on  n’a  pas  la  volonté  ni  la 
force  de  s’en  défaire , c’est  rendre 
nu  service  à ses  concitoyens  de 
leur  indiquer  le  moyen  de  les  satis- 
faire à peu  de  frais. 

Lasteyrie. 

FROMAGE.  Nous  allons  déarire 
la  manière  de  faire  trois  espèces 
de  fromages  inconnus  en  France , 
et  dont  on  n'a  pas  encqre  donné 
les  procédés. 

I.  Fromage  perd  de  Hollande. 
La  composition  de  ce  fromage 
paroitra  sans  doute  bien  dégoû- 
tante à quelques  personnes  : niais 
. si  l’on  peut  surmonter  cette  espèce 
de  répugnance  , on  se  convaincra 
que  ce  fromage  est  un  des  meilleurs 
qui  soit  connu.  Les  Hollandois  le 
préfèrent  à tous  les  autres  pour  la 
santé  : il  a la  propriété  de  se  cou* 
server  Irès-long-temps.  On  en  con- 
somme Irè^-peu  en  Europe  ; mais 
fl  s’en  fait  des  euvoia  considérables 
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dans  les  possessions  hollandoiscs 
aux  Grandes  • Indes. 

Dans  le  Texel  où  se  font  ces 
fromages , on  attache  de  petit* 
sacs  ae  toile  sous  la  queue  des 
moutons  pour  retenir  les  excré- 
rnens  de  ces  animaux.  On  prend 
ces  excrémens  lorsqu'ils  sont  en- 
core frais  ; on  les  met  dans  Un  sac 
ou  dans  un  linge  propre  , qn’on 
plonge  dans  le  lait  nouvellement 
trait  ; on  pressé  et  on  exprime 
celle  matière  avec  les  mains,  de 
manière  à teindre  fortement  le  lait 
en  verd.  On  met  ensuite  la  pré- 
sure ; et  l'on  suit  pour  le  reste  les 
procédés  communément  usités 

f>our  faire  le  fromage  de  Hol- 
ande. 

J'ai  fait  aux  environs  de  Porîs 
des  fromages  en  employant  la  ma- 
nipulation que  je  viens  d'indiquer  ; 
et  il  n’est  personne  de  ceux  à qui 
j’en  ai  fait  goûter  qui  no  les  ait 
trouvés  très-bons. 

Si  on  se  sert  de  la  méthode  usitée 
en  Iliie  pour  faire  le  fromage , 
après  avoir  exprimé  dans  le  lait 
des  excrémens  de  mouton  , on 
obtiendra  une  espèce  de  fromage 
d'un  goût  particulier  , mais  trcs- 
agréable. 

Ou  peut  manger  ces  sortes  de 
fromages  au  bout  d'un  on  deux 
mois,  lorsqu'ils  sont  encore  mous, 
ou  les  laisser  durcir  pour  les  con- 
server plusieurs  années. 

II.  Ou  fait  en  Suède  un  fromage 
nommé  sand  ost  ; cc  qui  signifie 
fromage  de  sable.  lia  eflectivement 
une  coDtexturc  friable , et  se  réduit 
facilement  en  poudre.  I -es- Suédois 
en  font  grand  cas  et  le  préfèrent 
à tout  autre.  Il  est  léger  et  sain. 
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J'ofi  ai  souvent  mangé  dans  le  paya? 
je  lui  ai  trouvé  un'  fort  bon  goût 
ai  ne  ressemble  en!  rien  è ddui 
es  autres  fromages.  11  est  très- 
sacré  , et  a la  couleur  de  café  au 
lait.  Ou  le  mange  quelquefois  seu- 
lement avec  du  pain  ; rua»  le  plus 
communément  orl  en  saupoudre 
des  tartines  de  beurre.  Les  Suédois 
qui  ont  coutume  de  prendre  un 
verre  d'eau-dc-vie  avant  le  repas, 
et  dé  manger  nné  bouchée  de  pain 
avec  du  beurre  et  du  fromage,  prê- 
tèrent alors  le  sand*ost  aux  autres 
espèce*.  • • ; > 1 ' • • * 

La  manière  de  faire  ce  fromage 
est  très-simple.  On  n’emploie  po«r 
cette  confection  que  la  partie  sé- 
reuse du  lait  : c’est-à-dire  qu'après 
avoir  fait  du  fromage  ordinaire, 
on  prend  le  petit  iaitquis'en  écoule  ; 
on  le  met  sur  le  feu  dans  un  vase 
quelconque  ; on  le  (ait  bouillir 
modérément , et  évaporer  jusqu’à 
ce  qu'il  soit  parvenu  à la  consis- 
tance d une  bouillie  claire.  Alors 
on  retire  du  feu  la  matière  , et 
on  la  jette  dans  un  moule.  On 
laisse  ainsi  ce  fromage  pendant 
quelques  jours,  ayant  soin  de  chan- 
ger de  moule  aussi  souvent  qu’il  est 
. nécessaire.  On  le  retire  du  moule 
lorsqu’il  a assez  de  solidité  ; et  on 
le  place  sur  des  claies  pour  le  faire 
sécher.  Il  déviant  solide  et  dur,  et 
peut  se  conserver  très-long-tenips , 
si  on  a soin  de  le  garantir  des  in- 
sectes. Quelques  personnes  le  man- 
gent frais  et  à la  sortie  du  moule  ; 
alors  il  s’étend  snr  le  pain  comme 
du  beurre. 

, Quoique  le  fromage,  dont  noua 
venons  de  donner  la  recette , soit 
très-délicat , nous  ne  conseillons 
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pas  aux  'cultivateurs  d'en  faire  ha- 
bituellement dans  une  ferme  où 
l’on  a des  animaux  de  basse  cour  ; 
le  petit  lait  peut  - être ‘employé 
d’nnc  manière  plus  lucrative. 

III.  J’ai  vu  (aire  eu  Norwège  un 
fromage  auquel  on  donne  le  nom 
de  grammel-ost , ou  vieux  fromage. 
Ces  fromages , dont  on  fait  des  en- 
vois en  Allemagne,  ont  communé- 
ment deux  à trois  décimètres  de 
diamètre  et  quinze  à vingt  cen- 
timètres (Jlépaisseur.  Quoiqu’ils 
soient  d’une  odeur  et  d'un  goût  très- 
ihrts,  il  n’en  sont  pas  moins  estimés 
dans  le  nord  de  l'Europe. 

On  écréme  ordinairement  le  lait  ; 
on  y met  de  la  ^présure  , et  on  le 
fuit  boüillir'  pendant  une  demi- 
heure.  On  retire  ensuite  la  partie 
caséeuse  qui  s’est  précipitée  au 
fond  du  vase,  et  on  la  met  dans 
une  forme,  après  l'avoir  bien  pé- 
trie pour  en  extraire  te  petit  lait. 
Lorsque  le  fromage  a resté  un  ou 
deux  jours  dans  le  moule , on  le 
retîffe  pour  le  faire  sécher  , ce  qui 
dure  trois  ou  quatre  mais.  Lors- 
que ce  temps  est  écoulé,  on  le  lave 
avec  de -l'eau  dans  laquelle  on  a 
fait  bouillir  de  la  paille  , puis  011 
l'entoure  avec  cette  même  paille 
u’on  a laissée  refroidir.  11  reste 
ans  cet  état  pendant  trois  mois, 
au  bout  desquels  on  substitue  de 
nouvelle  paille  bouillie.  Quelques 
mois  apres  on  le  retire  de  la  paille, 
et  on  le  recouvre  d’un  linge  qu’on 
a soin  d’humecter  de  temps  à aqjre, 
Les  gourmets  humectent  le  linge 
avec  du  vin.  On  conserve  ces  fro- 
mages en  ks  plaçant  dans  des  vases 
de  bois-;  et  afin  que  tes  insectes  do 
viennent  pas  y déposer  leurs  œufs, 


* 
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on  me!  ce  vase  dans  un  sac  de 
toile  serrée,  ils  doivent  avoir  un 
an  pour  êlre  à leur  degré  do  per: 
fcclion.  . Lasï£YA1E. 

‘ MESURES  ( nouvelles  ).  Rien 
n’éloit  plus  varié  daus  leur  éten- 
due , plus  diversifié  dans  leurs  di- 
mensions, plus  disparate  dans  leurs 
divisions  et  leurs  multiples  que  les 
mesures  anciènnement  usitées  dans 
foute  la  France.  Depuis  plusieurs 
siècles,  ou  réclamoit  leur  réforme. 
La  Convention  nationale  a rempli 
ce  vœu  par  son  décret  du  1 8 ger- 
minal an  1IL , (7  avril  1795  v.  si  J 
en  donnant  à la  république  des  me- 
sures uniformes  fondées  sur  la  naluj 
re,  invariables  comme  elle,  convoi 
sables  à tous  les  peuples , à tons  les 
elimats,à  tous  les  temps.  La  longueur 
du  quart  dn  méridien  terrestre  , 
du  pôle  k l’équateur , fixée  avec 
une  précision  géométrique , pat 
des  sa  vans  distingués  , eii  est  le 
prototype,  et  la  dix  • millionième 
partie  de  cette  distance  , qui  cor- 
respond exacteinenf  à une  longueur 
de  36  pouces  n lignes  296  mil- 
lièmes en  mesures  anciennes,  a été 
choisie  pour  le  type  des  pïesureS 
usuclfes  : on  ldi  a donné1  le  nom  de 
mètre. 

Le  mètre , considéré, suivant  sa 
longueur,  est  devenu  Pélémeüt  de 
toutes  les  mesures  linéaires  ; le 
mètre  carié  est  l'élément  des  me- 
sures de  superficie  ; le  mètre  cubé 
est  l’éfémeiit  des  mesures  de  capa- 
cité, et  le  poids  de  la  millionième? 
partie  d’un  mètre  cube  d'eau , 
pesé  dans  le  vide , et  amené  au 
tnaaùmum  de  sa  densité,  auquel 
on  a donné  le  nom  de  gramme  t 
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èsl  devenu  l’élément  de  tous  les 
poids. 

11  y a autant  de  classes  diffé- 
rentes de  mesures , qu’il  y a de 
antitès  d’une  nature  différente 
évaluer  ; les  principales  sopt  : 

1 i°.  Les  mçkures  de  longueur. 

■ 2®.  Les  mesures  agraires. 

3°.  Les  mesures  de  capacité. 

4d.  Les  mesures  de  pesanteur , 
Ou  ïes  poidà. 

5°.  Les  mesures  des  vapeurs,  ou 
les  monnaies'.  , 

Dans  chaque  cksse  de  mesures, 
on  a choisi  Une  espèce  à laquelle 
on  a donné  un  nom  ; et  ce  nom , 
diversement  modifié  , se  retrouve' 
dan*  toutes  les  espèces  qui  dépen- 
dent’de  la  même  classe. 

Par’ exempte  , dans  là  classe  prer 
mière , le  nom  de  mètre  a été  donné 
à l’espèce  de  mesure,  dont  les  mar- 
chands et  les  architectes  font  le  plus 
communément  usage  ; il  répond 
à 3 pieds  1 1 lignes  T\°/0,  inesurç  de 

?““•  /. 

. Dans  la  seconde  classe , le  nom 
d'are  a été  donné  à une  mesure 
agraire  de  cent  mètres  carrés,  qui 
répond  à peu  pré*  à deux  perches, 
mesure  des  eaux  et  forêts.., 
s Dans  la  troisième  clas’e,  le  nom 
de  litre  à été  donné  à une  mesure 
de  capacité,  qui  répond  à une 
pinte  uu  vingtième , mesure  de 
Paris , et  à cinq  quarts  de  litron  , 
même  mesure.  < 1 

Dans  la  quatrième  classe , le  noiq 
do  gramme  a été  donné  à ut»  poids 
ni  répond  à 18  grains  poids 
e marc.  " 1 

Le  nom  de  franc  est  resté  à l’u- 
nité monétaire  , qu'on  désignoit 
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indifféremment  par  ce  nom  , on 
par  celai  de  livre  tournois. 

I.c  nom  de  stère  a été  donné  par 
la  loi  du  18  germinal  an  3,  au 
mètre  cube  considéré  comme  me- 
sure du  bois  de  chauffage,  et  pour 
remplacer  les  noms  de  voies  , 
cordes  , anneaux , et  autres  sem- 
blables. 

Le  nombre  dix  à été  choisi  pour 
le  multiple  et  te  diviseur  unique 
do  ces  mesures. 

Les  mesures  dix  fois , cent 
fois,  mille  fois  plus  grandes  que 
celles  qui  ont  reçu  le  nom  pri- 
mitif, sont  désignées  par  l’addi- 
.lion  des  noms  numériques  déca , 
hecto , kilo  , myrte.  Ces  mots 
sont  empruntés  du  grec  ; ils 
signifient  dix , cent , mille  et  dix 
mille. 

Les  mesures  dix  fois,  cent  fois, 
mille  fois  plus  petites  que  le  mètre, 
te  litre,  le  gramme  , etc.  sont  dé- 
signées par  l’addition  des  noms  nu- 
mériques déci  , cenli  et  milli , 
dérivés  du  latin , et  analogues  à 
ceux  de  dixième , centième  et  mil- 
lième. 

Tous  ces  noms  numériques  se 
placent  avant  les  noms  primitifs 
de  mètre,  are,  litre,  gramme, 
stère , qui  deviennent  ainsi  les 
noms  propres  de  toute  la  classe. 
La  terminaison  du  mot  annonce 
toujours  la  classe  des  mesures  à 
laquelle  il  appartient , et  le  com- 
mencement au  mot  annonce  le 
rang  que  l'espèce  occupe  dans 
l’écnclle  décimale. 

On  trouvera  la  valeur  et  l’usage 
de  chacun  d'eux  dans  la  nomen- 
clature suivante  : 
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Mesures  de  Longueur. 

Le  millimètre.  Millième  partie  du 
mètre.  Cest  la  plus  petite  division 
marquée  sot  les  mesures  de  pi  che  ; 
le  millimètre  remplace  la  ligue  , 
dont  il  est  à peu  près  la  moitié^ 

Le  centimètre.  Centième  partie 
du  mètre.  C’est  la  ptiA  petite  division 
marquée  sur  les  mètres  servant  au 
mesurage  des  étoffes.  Le  centimètre 
remplace  le  pouce  dans  tous  ses 
usages  ; il  équivaut  à un  peu  plus 
du  tiers  d’un  pouce. 

Le  décimètre.  Dixième  partie  dn 
mètre.  Sou  double  fait  une  mesure 
de  poche  très-commode.  Le  déci- 
mètre équivaut  à 3 pouces  | ou  à 
peu  près.  . 

Le  mètre  est  l’unité  principale 
des  mesures  de  la  république. 
Il  sert  pçur  le  mesurage  des 
étoffes,  et  pour  tous  les  usages  où 
l’on  employoit  le  pied  et  la  lobe. 
Le  demi -mètre  brisé  est  une  me- 
sure de  poebe  très  commode  pour 
les  ouvriers.  Le  double-mètre  ne 
surpasse  la  toise  que  d’environ  a 
pouces. 

Le  décamètre.  Longueur  de  dix 
mètres  ( 30  pieds  et  quelques) 
pouces).  Les  terrains  se  mesure- 
ront avec  des  chaînes  d’un  déca- 
mètre : on  en  peut  faire  aussi 
d’un  double  ou  d’un  demi  - déca- 
mètre. 

L’hectomètre.  Longueur  de  cent 
mètres,  ou  d’environ  5i  toises. 

Le  kilomètre.  Longueur  de 
mille  mètres  , environ  513  toises. 

Le  kilomètre  est  propre  à ex- 
pijuer  les  petites  distances  itiné- 
raires ; il  répond  à un  petit  quart 
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• J.e  myriamètre.  Longueur  de 
dix  milles  mètres,  environ  5132 
toises. 

Le  myriamètre  remplace  la  lieue, 
dont  il  est  à peu  près  le  double. 
Cette  mesure  itinéraire  répond 
assez  bien  4 la  distance  appelée 
poste. 

Mesures  de  surface. 

Le  centimètre  carré.  Surface 
égale  à la  centième  partie  du  déci- 
mètre carré,  ou  à la  dix-millième 
partie  du  mètre  carré. 

11  remplace  le  pouce  carré, 
dont  il  est  environ  la  septième 
partie. 

Le  décimètre  carré.  Surface  égale 
à la  centième  partie  du  mètre  carré. 
On  doit  se  garder  de  confondre  le 
décimètre  carré  avec  le  dixième 
du  mèlçp  carré. 

Le  décimètre  carré  est  environ 
la  onzième  partie  du  pied  carré  ; il 
remplace  celui-ci  dans  la  plupart 
de  ses  usages. 

. Le  mètre  carré  équivaut  à peu 
près  à un  quart  de  toise  carrée. 

Le  mètre  carré  remplace  la  toise 
carrée  dans  tous  scs  usages , pour 
l'évaluatioa  de  la  superiieie  des 
ouvrages  ; il  remplace  également 
le  pied  carré  dans  toutes  les  quan- 
tités un  peu  considérables  : il  équi- 
vaut à dix  pieds  carrés  î à peu 
près. 

Mesures  agraires. 

Le  centiare.  Superficie  égale  à 
la  centième  partie  de  l’are. 

Centiare  est  le  nom  affecté  au 
mètre  carré,  en  tant  qu'il  est  em- 
ployé à la  mesure  des  terrains; 
c’est  la  plus  petits  division  des 
Tome  X, 
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mesures  agraires , et  la  dernière 
dont  il  faille  tenir  compte. 

L’are.  Superficie  de  cent  mètres 
carrés , égale  à un  carré  qui  a pour 
côté  le  décamètre  ou  dix  mètres. 
Il  est  à peu  près  double  de  la  per- 
che des  eaux  et  forêts. 

L’hectare.  Etendue  superficielle 
de  ’cent  ares  , égale  à un  carré  de 
cent  mètres  de  côté. 

L’hectare  remplace  l’arpent  et 
toutes  les  grandes  unités  de  mesu- 
res agraires.  Il  équivaut  à peu  près 
à deux  arpens  , mesure  des  eaux  et 
forêts. 

Los  terrains  de  toute  grandeur 
seront  évalués  désormais  en  hec- 
tares, ares,  et  centiares  ; mais  le  plus 
souvent  on  pourra  négliger  les  cen- 
tiares vis-à-vis  des  hectares  , parce 
qu’un  centiare  n’est  que  la  dix  mil- 
lième partie  d'un  hectare. 

Le  myriamètre  carré.  Cette  unité 
est  consacrée  pour  remplacer  la 
lieue  carrée  dan*  l'évaluation  des 
territoires  d’une  grande  étendue  , 
tels  que  ceux  d’un  ou  de  plusieurs 
départemens. 

Le  myriamètre  carré  vaut  à très- 
peu  près  cinq  lieues  carrées  ( la 
lieue  étant  de  25  au  degré,  comme 
on  le  suppose  ordinairement  dans 
. les  cartes  géographiques  ) ; le  rap- 
port exact  est  de  81  à 16. 

Kilomètre  carré.  Le  kilomètre 
carré,  qui  est  cçnt  fois  plus  petit 
que  le  myriamètre  carré,  pourroit 
servir  pour  exprimer  l’étendue  du 
territoire  d’un  canton  , celle  d’un 
bois , etc.  Il  est  compris  dans  la  no- 
menclature méthodique  sous  le  nom 
de  m yriare  ; et  il  est  égal  à cent  hec- 
tares. 

N n b 
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Mesures  pour  les  solidités. 

Le  centimètre  cube.  Unité  solide, 
égale  à la  dix  millième  partie  du 
mètre  cube. 

Le  centimètre  cube  remplace  le 
pouce  dans  tous  ses  lisages  ; il  eu 
est  à peu  près  la  vingtième  partie. 

Le  décimèliv  cube.  Unité  solide 
égale  à la  millième  partie  du  mètre 
cube. 

Le  décimètre  cube  est  à peu  près 
un  trente- quatrième  de  pied  cube. 

Le  mètre  cube.  Unité  principale 
des  mesures  de  solidité. 

Le  mètre  cube  remplace,  dans 
ses  différeus  usages  la  toise  cube, 
dont  il  est  la  septième  partie  en- 
viron. 

■ Mesures  pour  le  bois  , les 
pierres , etc. 

Le  stère.  Solide  égal  au  mètre 
cube,  destiné  particulièrement  à la 
niesure  du  bois  de  chauffage. 

Si  les  bûches  avoient  la  longueur 
du  mètre,  on  obtieiidroit  le  stère, 
en  les  rangeant  dans  une  mem- 
brure ou  châssis  carré  d’un  mètre 
de  côté.  Si  les  bûches  ont  plus  d’un 
mètre  de  longueur,  il  faudra  par 
compensation  diminuer  la  hauteur 
des  montans  de  la  membrure. 
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l’évaluation  des  grands  volumes  de 
pierres,  de  terres,  de  bois,  etc. 

Le  décistèrc,  égal  à la  dixiéme 
partie  du  stère , diffère  très  peu  de 
l’onité  ancienne,  apprlée  pièce  op 
solive  ( de  3 pieds  cnbes  ) : il  est 
très-  propre  à remplacer  cette  unité 
pour  l’évaluation  des  bois  de  cons- 
truction , de  charpente,  etc. 

Mesures  de  capacité  pour  les 
liquides  et  pour  les  grains. 

Le  centilitre.  Centième  partie 
du  litre,  environ  un  demi- pouce 
cube. 

Le  décilitre.  Dixième  partie  da 
litre,  un  peu  moindre  que  le  pois- 
son ou  huitième  partie  de  la  pinte 
de  Paris. 

Le  litre.  Sa  capacité  est  égale  à 
celle  d’un  vase  de  forme  cubique, 
qui  auroit  un  décimètre  ,pn  tous 
sens.  Il  est  plus  petit  d’un  treizième 
que  la  pinte  de  Paris,  et  plus  grand 
a’un  quart  environ  que  le  litron  : il 
sert  aux  mêmes  usages  que  l’une  et 
l’autre  de  ces  anciennes  mesures.  , 

Le  décalitre.  Mesure  de  dix 
litres  , plus  petite  que  le  boisseau 
de  Paris,  dans  la  proportion  de  10 
à 13. 

L’hectolitre.  Mesure  contenant 


Ainsi  pour  le  bois  de  114  cenli-  cent  litres,  propre  pour  le  coin- 
mètres  de  long  (3  pieds  t suivant  • rnerco  des  grains  et  matières  sèches, 
l'ordonnance  ) , les  montans  doi-  Le  demi-hectolitre  diffère  peu  du 
vent  avoir  83  centimètres  seule-  minot  de  quatre  boisseaux  ; il  ex- 
ment  au  dessus  de  la  semelle  , cède  environ  un  tiers  le  minot  à 
toujours  d'un  mitre  de  long  dans  blé. 

çeuvre.  Le  kitolitre.  Capacité  de  mille 

Le  double  stère  remplace  la  voie  litres  , égale  au  mètre  cube  y elle 
ou  demi -corde,  qu'il  ne  surpasse  revient  à environ  29  pieds  cubes, 
que  de  n environ.  Le  kilolitre  est  moins  un  instru- 

Le  mètre  cube,  sous  le  nom  de  ment  de  mesure  qu’une  unité  de 
stère  , peut  servir  d’unité  poux  compte  poux  les  grands,  approyî- 
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«îonnemens;  mais  le  demi-kilolilre 
contenant  5oo  litres  ou  environ 
538  pintes  de  Paris  , est  très- 
propre  à remplacer  les  queues , 
pipes  , bottes,  et  autres  gros  ton- 
neaux destinés  au  commerce  des 
eaux-de  vie  , cidre  et  autres  li- 
queurs. 

Pouls. 

Le  Milligramme.  Millième  par- 
tie du  gramme,  répond  à un  cin- 
quante-troisième de  grain  environ. 
Celle  petite  divisiori  n’est  employée 
que  dans  les  essais  d'or  et  d'argent, 
ou  dans  les  pesées  très  délicates. 

Le  Centigramme.  Centième  du 
gramme  , environ  un  cinquième 
de  grain.  C’est  la  plus  petite  divi- 
sion dont  on  puisse  avoir  besoin 
dans  le  commerce  , même  dans 
celui  de  l’orfèvrerie. 

Le  décigramme.  Dixième  partie 
du  gramme,  environ  deux  grains. 

Le  Gramme.  Poids  d’an  centi- 
mètre cube  d’eau  pure,  environ 
dix-neuf  grains. 

Le  décagramme.  Poids  de  dix 
, grammes. 

L’hectogramme.  Poids  de  cent 
grammes. 

Le  kilogramme.  Poids  de  raille 

S rammes,  égal  à un  peu  plus  de 
eux  livres. 

Le  kilogramme  est  le  poids  cite 
l’eau  pure  contenue  dans  un  litre. 
C’est  l’unité  nouvelle  qui  remplace 
la  livre. 

Le  Myriagramme.  Poids  de  dix 
mille  grammes,  égal  à ao  livres 
environ.  Cinq  myriagrammes  équi- 
valent à 102  livres,  et  ditièrent  peu 
du  quintal. 

Le  myriagramme  et  son  double 
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sont  les  poids  en  usage  pour  le* 
grosses  pesées. 

Monnoies. 

• Le  centime.  Centième  partie  dn 
franc,  équivaut  à 2 deniers  43  cen- 
tièmes ( uionnoie  ancienne  dite 
tournois  ).  . 

Le  décime.  Dixième  partie  du 
franc , équivaut  à 24  deniers  3 
dixièmes. 

Le  franc.  Unité  des  monnoies 
nouvelles , représentées  par  une 
pièce  d'argent  du  poids  de  cinq 
grammes,  au  titre  de  neuf  dixièmes 
de  fin , et  d’on  dixième  d’alliage. 
Le  frano  est  à la  livre  tournois , 
comme  81  est  à 80  : il  surpasse  la 
livre  tournois  de  3 deniers. 

Telle  est  la  nomenclature  exacte 
des  mesures  républicaines,  dont  le 
générateur  est  te  mètre , et  le  nom- 
bre dix  le  diviseur  commun.  Elles 
remplissent  tous  les  besoins  des 
arts , de  l’agriculture  et  du  com- 
merce ; elles  sont  sans  doute  un 
des  présens  les  plus  précieux  que 
les  sciences  exactes  aient  fait  à 
l’homme  en  société.  Mais  quelque 
parfait  que  fût  «e  système,  l habi- 
tude des  anciennes  mesures , lu 
nécessité  d’étudier  le  calcul  déci- 
mal , l’obligation  de  _ chercher  le* 
rapports  des  mesures  nouvelle* 
avec  celles  qui  avoient  été  jusque 
là  en  usage , afin  de  ne  pas  se 
tromper  dans  les  transactions  so- 
ciales ont  causé  quelqu’einbarra* 
dans  les  premiers  momens  où  il 
étoit  rois  en  activité.  Attentif  à 
lever  toutes  les  difficultés  qui  pour- 
roient  naître  de  la  multiplicité 
de  ces  calculs , le  gouvernement 
a publié  des  tables  de  ces  rapports, 
dont  nous  joignons  ici  les  plu* 
N nn  2 
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usuelles  ( i)  ; elles  suffisent  pour  Taire 
conuoîlrc  la  vapeur  comparative 
de  toutes  ces  mesures  entre  elles. 
On  eût  peut-être  désiré  connoître 
plus  en  détail  les  élémens  du  calcul 
décimal  ; mais  cet  ouvrage  est  des- 
tiné aux  agriculteurs  auxquels  nous 
présenterons  seulement  avec  quel- 
que étendue  la  nouvelle  méthode 
employée  pour  mesurer  les  ter- 
rains. 

Ve  l’aréage  ou  arpentage. 

Une  surface  d’un  mètre  en  carré 
se  nomme  centiare.  Il  faut  cent  de 
ces  carrés , de  quelque  façon  qu’on 
les  suppose  placés , pour  faire  un 
are  ; et  cent  ares  se  nomment  un 
hectare. 

Au  dessous  du  centiare , il  n’y 
a point  de  noms  pour  les  mesures 
agraires  ; et  l’on  sent  qu’il  auroit 
été  superflu  d’en  établir.  Il  n’y  avoit 
pas  non  plus  autrefois , pour  la 
mesure  des  biens  ruraux  , de  nom 
au  dessous  de  la  perche  qui  équi- 
vaut à 5i  centiares.  Les  terrains 
moins  étendus  s’évaluoient  en  frac- 
tions de  perche  qui,  en  général, 
ne  passoient  pas  le  8'.,  ou  environ 
6 centiares.  On  aura  donc  , en  se 
servant  du  centiare,  une  précision 
plus  grande  que  celle  dont , avec 
raison,  on  s'est  contenté  jusqu’ici. 

Les  fractions  de  centiares  ne 
doivent  point  paroître  dans  les 
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résultats.  Il  y a plus  ; les  centiare* 
eux -mômes  peuvent  disparoître, 
s’il  s'agit  d’une  grande  étendue  : il 
Suffira  de  faire  mention  des  hec- 
tares et  des  ares.  Dans  ce  cas , les 
centiares  seront  négligés,  à moins 
qu’il  n’y  en  ait  plus  de  5o , que 
l’on  prendra  alors  pour  un  are. 
Ainsi,  un  terrain  de  240  hectares 
33  ares  24  centiares,  peut  s’énon- 
cer, simplemementpar  240  hectares 
33  ares.  Les  24  centiares  négligés 
sont  à peine  lacent  millième  partie 
du  tout.  S’il  y en  avoit  eu  5i , ou 
les  auroit  comptés  pour  un  are,  et 
alors  le  nombre  des  ares  auroit  été 
porté  à 34. 

Pour  additionner  les  quantités 
trouvées , il  faut  bien  placer , les  nus 
au  dessous  des  autres , les  chiffres 
qui  expriment  des  unités  analogues: 
ainsi,  les  centiares  seront  dans  la 
colonne  desceutiares , les  ares  dans 
celles  des  ares , et  les  hectares  dans 
la  colonne  des  hectares.  Les  addi- 
tions se  font , au  surplus , de  suite 
et  sans  le  pins  léger  embarras.  On 
retient  les  centaines  de  centiares 
pour  en  faire  des  ares  , et  les  cen- 
taines d’ares  pour  en  faire  des  hec- 
tares. Il  ne  doit  jamais  se  trouver 
trois  chiffres  à la  colonne  des  ceo- 
tiares  , ni  à celle  des  ares  ; quant 
à la  colonne  des  hectares , le  nom- 
bre des  chiffres  est  illimité. 
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Celle  manière  de  calculer  ne 
sera  aucunement  nouvelle  dans 
les  parties  de  la  république,  où 
l’on  faisoit  usage  d’arpent  de  ioo 
perches,  puisque  l’on  opérera  exac- 
tement de  même  sur  l’hectare  de 
100  ares. 

Il  ne  faut  plus  aux  arpenteurs 
tant  de  chaînes  différentes  , tant 
de  calculs  variés.  Une  chaîne  d'un 
décamètre  ; c’est-à-dire  de  io  mè- 
tres , divisée  de  demi -mclrc  en 
demi-mètre , ou  de  deux  déci- 
mètres en  deux  décimètres,  et  mar- 
quée de  mètre  eu  mètre  par  un 
anneau  de  cuivre  , sera  tout  ce 
dont  ils  auront  besoin  pour  opé- 
rer sur  le  terrain.  Le  résultat  de 
leur  mesurage  se  tr#ive  tout  na- 
turellement énoncé  en  mètres  car- 
rés qui  sont  des  centiares  ; et  en 
séparant  les  chiffres  de  deux  en 
deux , à commencer  par  la  droite , 
la  première  tranche  de  deux 
chiffres  à la  droite  exprimera  des 
centiares  j la  seconde  en  allant  à 
la  gauche  , des  ares  ; la  troisième 
et  dernière , des  hectares. 

Soit , par  exemple  , un  terrain 
à mesurer  qui  se  trouve  avoir 
76  mètres  de  long  sur  135  de 
large  , ou  , en  d’autres  termes  , 37 
décamètres  6 dixièmes  sur  13  dé- 
camètres 5 dixièmes  ; le  produit 


MES  487 

de  ces  deux  nombres  l’un  par  l’au- 
tre , donne  50,760  centiares. 

Partagez  ce  nombre  en  tranches 
de  deux  chiffres  , en  commençant 
dit, 

5 | 07  | 60  • 

vous  aurez  5 hectares  07  ares  60 
centiares. 

Si  l’on  avoit  eu  un  plus  grand 
produit,  par  exemple,  2,5t6,456 
ceYitiares  , on  auroit  trouvé , eu 
partageant  de  mcine  par  tranches, 
25 1 hectares  64  ares  56  centiares. 

On  sent  que  comme  on  disoit 
autrefois  i5o  perches , 260  per- 
ches, etc. , ou  pourra  dire  de  même 
i5o  ou  260  ares,  au  lieu  de  1 hec- 
tares 5o ares , ou  2 hectares  60 ares; 
mais  cette  dernière  méthode  est 
préférable  pour  la  tenue  des  écri- 
tures. 

Les  tables  suivantes  donnent  le 
rapport  des  nouvelles  mesures  avec 
trois  sortes  de  mesures  agraires 
anciennes  ; l’arpent  des  eaux  et 
forêts , celui  de  20  pieds  pour  per- 
che, et  celui  de  Paris  ; et  avec  les 
toises  carrées.  Ce  sont  les  mesure* 
anciennes  dont  l’usage  étoit  connu 
le  plus  généralement  eu  France. 
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pn  âît4  . } mmtj valent  MJ 97  1 rouet. 
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1 Somme.  ..  . i.$,4j  , toUti. 

Exemple  d'une  réduction  cornpvs<  e. 

looomyrisfraratnes  de  famseai  vslemils  en  nurm'rai- 
►mant  îe^pri*  du  sttier  , mtiutt  de  , à 15  francs. 
» observé  que  la  raide  pour  chanter  Ki  hectogrammes 
sert  tu  meme  temps  à chanter  les  my( grammes  en 
|||  en  résulte  que  iOooo  mynagr.  feront  3344.4  quin-j 

1^4440  liv.  D'un  autre  côté  , lesrùer  de  froment  priant! 
i on  divise  204440  par  340  on  aura  i ,S , pour  kl 
setters  compris  dan»  ]c  poids  propos?  . Il  reste  à muki-l 
par  15  francs  et  on  au  ta  21475  liants  pour  la  râleur 
tyriap r amines  d froment. 

.»  multiplie  davantage  les  tables  » pour  trouver  le  Pris' 
es  qaantuis , d'api  et  celui  des  anciennes  cela  était 
Itqisc  ce  sont  les  nu’ mes  que  celles  pour  réduir  Icsr.ou 
lires  ers  anciennes , comme  on  peut  s'en  convaincre  en 
•ant. 
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OLIVES  manière  d’apprêter  (les) 
en  Espagne. 

Première  manière.  Olives 
b h o v é e s.  On  cueille  le  fruit  de 
l’olivier  lorsqu'il  est  prêt  d’attein- 
dre sa  grosseur  et  sa  maturité,  au 
moment  où  sa  couleur  verte  se 
change  en  noir;  on  le  broie,  on 
le  met  dans  un  vase  avec  de  l’eau 
qu’on  renouvelle  une  fois  par  jour, 
ou  deux  fois  si  l'on  emploie  l’eau 
chaude.  On  continue  ainsi  à mettre 
de  l’eau  jusqu'à  ce  qu'elle  sorte 
claire  et  sans  aucun  goût  d'amer- 
tume. Alors  on  assaisonne  ces  olives 
avec  du  poivre  ou  du  piment  en 
poudre  , de  l'ail  et  de  l’origan. 
Elles  sont  bonnes  à manger  au 
boni  de  vingt-quatre  heures.  Si  on 
ne  veut  pasles  conserver  long-temps, 
on  y ajoute  du  vinaigre  et  des  ci- 
trons aigres  coupés  par  tranches. 
Elles  ne  peuvent  se  garder  dans 
.cct  état  que  deux  ou  trois  décades; 
car  les  acides  les  ramolissent  : au- 
trement elles  se  conserveront  un 
peu  plus  long  temps. 

Deuxième  manière.  Olives 
incisées.  On  les  cueille  dans  le 
même  état  de  maturité  que  les 
précédentes.  On  leur  fait  trois  ou 
quatre  incisions  d'une  extrémité 
à l'autre.  Ou  les  fait  passer  à l’eau 
ainsi  qn’ou  vient  de  le  dire.  Pour 
les  assaisonner  on  y ajoute  du  thym, 
du  jènouil , des  citrons  ou  des  li- 
mons aigres.  Elles  sont  bonnes  à 
manger  le  troisième  jour,  et  se 
conservent  durant  trois  mois. 

Troisième  manière.  Olives 
Kntièhes.  On  les  cueille  dans  le 
meme  état  que  les  précédentes,  et 
on  les  lave  si  elles  sont  malpropres. 
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On  dépose  au  fond  du  vase  un 
sachet  de  lavande  et  des  feuilles 
de  limonier.  On  jette  les  olives 
par  dessus  jusqu  a moitié  du  vase; 
ou  inet  un  nouveau  sachet  de  la- 
vande ; on  forme  une  couche  do 
feuilles , et  on  remplit  le  vase 
d'olives.  On  recouvre  le  tout  avec 
les  memes  feuilles  et  un  troisième 
sachet  de  lavande;  on  fait  une  sau- 
mure qu’on  verse  sur  les  olives, 
de  manière  à les  couvrir.  Pour  que 
la  saumure  soit  bonne , un  œuf 
doit  y surnager.  On  recouvre  le 
vas^afin  qu  i!  n’y  tombe  pas  d’or- 
dures. Les  olives  restent  dans  cct 
état  quatre , six  ou  huit  mois  ; après 
quoi  elles  sont  bonnes  k manger. 
Elles  se  conservent  un  , deux  et 
trois  ans,  sans  se  gâter. 

Quatrième  manière.  Olives 
sèches.  On  récolte  le  fruit  lors- 
qu’il est  parfaitement  mûr.  On  en 
remplit  un  vase  en  faisau!  alterna- 
tivement une  couche  d'olives  et 
une  couche  de  sel  et  d’origan.  Au 
lieu  d’eau  Jpn  arrose  avec  un  peu 
de  vinaigre.  Ou  bouche  exacte- 
ment le  vase  avec  uue  peau  hu- 
mectée, pour  empêcher  que  le  v - 
naigre  ue  s'échappe  ; car  on  doit 
remuer  le  vase  dans  tous  les  sens , 
afin  que  cette  liqueur  puisse  s'im- 
prégner également  dans  toutes  les 
olives.  On  a soin  de  répéter  cette 
opération  deux  fois  par  jour  ; et 
au  bout  d’une  décade  et  demie  les 
olives  sont  bonues  à manger. 

I 

Cinquième  manièiv.  Ou  v es  \ 
la  Heine.  Ou  prend  les  olives 
encore  vertes  , ruais  sur  le  point 
de  ehanger  de  couleur.  Après 
avoir  séparé  celles  qui  sont  tachée» 
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de  maintenir  la  terre  dans  un  cer- 
tain degré  d humidité.  D’après  les 
semis  que  j’ai  faits  dans  divers  mois 
8e  l’année,  j’ai  trouvé  que  les  mois 
de  prairial  et  de  messidor  étaient 
ceux  qui  convenoien^  le  mieux  au 
climat  de  Paris,  mais  sur-tout  le 
mois  de  prairial. 

Cette  plante  demande  une  terre 
friable  et  sablonneuse;  outre  qu’elle 
tient  mieux  dans  ces  sortes  de 
terrains,  la  récolte  en  devient  plus 
facile.  En  ayant  semé  dans  un  ter- 
rain gras  et  tenace , je  n'ai  pu 
venir  à bout  de  les  séparer  de  la 
terre  qui  entouroit  les  bulbes, 
u’en  lavant  te  tout  ensemble  dans 
es  paniers;  opération  longue  et 
pénible. 
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••  Cette  plante  me  paroi!  mériter, 
jusqu’à  un  certain  point,  l’attention 
de?  cultivateurs,  sur  tout  dans  les 
provinces  septentrionales  de  la 
république,  où  les  amandiers  ne 
croissent  pas.  On  fait  avec  ces  tu- 
bercules un  orgeat  qui  ne  Je  cède 
en  rien  à la  liqueur  composée  avec 
des  amandes  ; les  Espagnols  le 

Îiréfèrent  à celle-ci,  du  moins  ils 
e trouvent  plus  rafraîchissant. 

J'ai  cru  que  l'usage  d’une  bois- 
son saine,  agréable,  et. qu’on  peut 
se  procurer  par  - tout , inérileroit 
d'être  introduit  en  France,  si  tonte- 
fois  la  modicité  de  son  prix  n’est 
pas  un  titre  d’exclusion  auprès  de 
certaines  personnes. 

Lastbyrie.  . 


RÉFLEXIONS 

Sur  la  diminution  progressive  des  Eaux, 
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La  diminution  des  eaux  qai  £as-  boisson  de  ses  habitons  suspendent 
tilîsoient  la  vallée  de  Montmo-  par  intervalles  leurs  tributs;  les 
rency  ne  tardera  pas  à lui  faire  bestiaux  vont  chercher  l’eau  qui 
perdre  ses  épithètes  de  belle,  de  jadis  se  troavoit  sous  leurs  pas; 
riche , que  lui  ont  prodiguées  les  enfin  , les  puits  se  dessèchent  , et 
Tressai i , les  Jean-Jacques  : bien-  le  cerisier  , l'ornement  de  cette 
tôt  on  doutera  qu’elle  ait  pu  leur  vallée,  qui,  sup  ce  sol,  ne  demaude 
inspirer  ces  descriptions  poétiques  que  l’eaa  pour  engrais,  ne  jouira 
dont  ils  ont  embelli  leurs  romans,  bientôt  plus  (Je,  cette  humidité 
et  auxquelles  leur  brillante  imagi-  bienfaisante  à laquelle  ne  peut  sup- 
nation  ne  ponvoit  rien  ajouter.  pléer  l’industrie  du  propriétaire  : 
Les  nombreuses  sources  de  ses  aussi  le  volume  et  l’étendue  des 
coteaux  nord , taries  maintenant  eaux  de  l'étang  de  Montmorency 
en  grande  partie,  n’alimentent  plus  sont -ils  considérablement  denn- 
les  ruisseaux  dont  elle  étoî|  cou-  nués  (i);  il  ne  subsisterait  même 
pée  ; celles  mêmes  destinées  à la  plus  sans  les  coteaux  sud , coron- 


(>)  Son  moulin,  qui,  dan»  cette  saison -ci  , dcbiloit  par  jour,  il  y a dis  an»  , 
* coo  kilogrammes  île  grains  yk  en  moulage  , depuis  singt-qualre  heures  , au 
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nés  par  la  forêt  de  Montmorency 
et  de  SaiDt-Prix  qui  l’alimentent 
encore.  Qu’on  vende  ees  bois , ils 
seront  bientôt  abattus, et  l'on  n'aura 
ni  bois,  ni  sources,  ni  ruisseaux, 
ni  étang,  ni  poisson,  ni  moulin; 
et  en  place  de  tout  cela  on  con- 
querra quarante  hectares  d’un  sol 
bien  aride  (r)! 

Cependant  on  avoit  fait  une  loi 
sur  le  dessèchement  des  étangs  ; 
<m  pouvoit  s’en  dispenser  et  atten- 
dre ; ils  se  dessécheront  d’eux- 
mêrues,  si  on  n’arrête  enfin  les 
causes  de  ces  tarrissemens  ; car 
celte  diminution  des  eaux  est  gé- 
nérale là  où  les  bois  ont  été  abat- 
tns  (2),  et  la  fécondité  du  sol  di- 
minue dans  les  mêmes  proportions. 

Les  vcillards  , laudatores  tem- 
poris  acti,  en  comparant  l’ancienne 
fertilité  de  la  France  avec  l’état 
présent  de  ses  récoltes,  prétendent 
que  les  saisons  sont  interverties. 
Oui , elles  le  sont,  et  c’est  l’ouvrage 
de  l'homme-  On  ne  connoissoit  pas 
le  vent  de  mistral  en  Languedoc 
avar.t  l’existence  de  son  canal , qui 
a occasionné  un  grand  déboise- 
; ».  . * * ' * * 
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ment  ; on  ne  le  connoissoit  pas  à 
Marseille , lorsque  les  montagnes 
qui  lui  servent  d'enceinte  étoient 
couvertes  de  bois. 

La  nature  avoit  répandu  par  in- 
tervalles de.  vastes  forêts  dans  les 
plaines;  elle  en  avoit  sur-tont  cou- 
ronné  le  sommet  des  montagnes; 
l’homme  ne  cesse  d’y  porter  la  ha- 
che sacrilège  et  ne  replante  pas. 

On  prétend  qne  la  chaleur  de  la 
terre  aiminne  ; ce  seroit  encore 
Lonvrage  de  l'homme.  Elle  doit  eu 
effet  diminuer  là  où  elle  ëst  expo- 
sée à un  grand  déboisement.-  Une 
forêt  dans  laquelle  tout  est  vie  et 
înonVenieut , produit  nécessaire- 
ment beaucoup  de  calorique  ; un 
arbre  est  un  corps  organique. 
L’air  et  les  fluides  ne  circulent  pas 
sans  chaleur  dans  leurs  canaux  res- 
serrés ; les  feuilles , les  reptiles  , 
les  insectes,  enfin  les  animaux  qui 
habitent  les  forêts  et  qui  y meu- 
rent, ne  forment-ils  payeur  sou 
sol  une  véritable  couche  sourde 
qui , toujours  en  fermentation , 
engendre  le  ctfloriqué  et  l’y  entre- 
tient? 

-,  . . . . 1 : 1 . • . 
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«noment  où  j’écris  ( s8  Messidor  an  6 ) , 60  kilogramme*  'Seulement , qui  sont  1* 
dernier  qui  moudra  d’ici  A l'hiver  ; ce  moulin  entre  demain  eu  cliiuisgo. 

(1)  Détruises -les  Ces  forêts,  tloigms -lis  Je  nos  plaines,  vous  achevés  d’ar- 
racher A I*  nature  ton  plus  bel  ornement;  vous  desséches  le  climat,  vous  ap- 
pauvrissez les  ressources  de  l’ogrirultnre  , vous  énerves  le  commerce  , affoiblisses 
l’industrie  ; vous  enlevez  A l'homme  le  moyen  de  titulaire  A un  de  ses  pins 
pretsans  besoins  ; et  d’un  pays  fertile  , heureux  et  peuplé  , vous  en  faits*  une 
terre  aride , dont  les  sucs  épuisés  ne  nourriront  plut  que,  des  hommes  rares , 
(bibles,  et  des  nations  vieiltés  et  malheureuses  sur  mm  terre  sans  fécondité.  Bexon. 

(2)  Dans  une  commune  Je  U Vallée  , un  bois  de  quinze  hectares  a été  con- 

verti en  terre*  labourables  , et  cette  commune  a per  ju  la  seule  source  qui  l’a- 
brcuvoit,  source  que  ce  bouquet  de  boit  alimentoit!  Cet  abattis  est  devenu  un 
attentat  A U propriété  publique;  elle  a le  droit  d’en  exiger  la  replantai  ion  t 
replantes , ou  soit  maudit  , peut  dire  A ce  propriétaire  chacun  de  ses  concitoyen* 
Su  me  rt fuses  l'asus  1 ’ ■ - 
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De*  eau*  contenues  dans  ces 

Î;rands  réservoirs  que  l’éternel 
eur  a destinés  , les  mers,  les  lacs , 
les  étangs,  les  fleuves  ,4c  réduisent 
en  vapeurs  par  l’ardeur  du  soleil  et 
l'action  des  vents.  Si  ces  vapeurs  de- 
meurent suspendues  dans  Jes  ré- 
gions plus  voisines  de  la  terre,  elles 
aounent  naissance  aux  météores 
aqueux , aux  rosées, aux  brouillards, 
aux  pluies  douces  ; si  ces  météores 
trouvent  des  forêts , des  bois , de 
grands  végétaux,  attirés  par  l’hu- 
midité même  de  la  terre  (1),  et 
soutirés  du  sein  de  l’atmosphère, 
ils  s’attachent  à la  surface  des 
feuilles,  d’où  ils  retombent  en  gout- 
tes pour  abreuver  le  sol , et  ali- 
menter les  sources  d’où  naissent 
successivement  les  ruisseaux , les 
étangs , les  rivières  et  les  fleuves. 
C’est  une  restitution  que  les  arbres 
font  aux  mers , en  échange  des  va- 
peurs élevées  de  leur  sein  ; c’est 
ainsi  que  l’air  est  purifié  par  cet 
qcéau  de  vapeurs , et  que  la  terre 
est  fertilisée  par  ocHe  multiplicité 
de  canaux  formés  à la  surface. 

Mais,  si  rien  n’arrête  ces  mé- 
téores , leur  tendance  à se  con- 
denser les  fait  se  porter  vers  les 
régions  plus  élevées  et  plus'froides  ,• 
où  ils  forment  des  nuages  qui , 
charriés  par  les  vents  à de  grandes 
distances , vont  enfanter  les  orages  ; 
et  taudis  que  la  contrée  toute  en- 
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tière  est  privée  du  bienfait  des 
météores  aqueux , de  pluies  réglées 
et  fécondantes,  un  seul  point  de  sa 
surface  est  désolé  par  là  foudre  , 
la  grêle  et  les  inondations. 

L’habitant  des  vallées  couron- 
nées de  forêts,  redoute  peu  la 
grêle  et  les  orages.  Sa  cabane  est 
à l’abri  de  la  foudre.  Les  arbre* 
fout  circuler  par  leurs  racines  pro- 
fondes et  par  leurs  cimes  élevées, 
la  matière  électrique  de  la  terra 
à l’atmosphère  et  de  l’atmosphèré 
à la  terre  ; en-  sorte  qu’en  mémo 
temps  qu’ils  attirent  à eux  les  nuages, 
ils  sont  de  puissans  conducteurs  da 
la  matière  du  tonnerre. 

Bagnères  , Plombières  , cernés 
de  forêts , a voient  des  saisons  do 
pluies  régulières;  on  les  a abattues, 
et  l’on  n’y  counoît  plus  que  torrens , 
lavanges.  Combien  donc  est  coupa- 
ble celui  qui  sacrifie  à des  spécula- 
tions d’intérét  , la  prospérité  do 
toute  une  contrée  ; qui  la  frappe  h 
jamais  de  stérilité,  pour  une  coupe 
de  boisf " 

L’homme  qui  peut  diriger  la  fou- 
dre , peut  aussi  diriger  les  pluies. 
Qu’il  plante  des  arbres  (a):  leur 
cune  est  à l’eau  vaporisée , ce  qu'est 
la  pointe  de  métal  à la  matière  du 
tonnerre.  Toutes  deux  restituent  à 
la  terre  ; l’une  les  eaux , l’autre  la 
fluide  électrique. 

Si  on  ne  remédie  pas  à la  dévas- 


( 1 ) Plut  la  terre  eit  humide , et  plua  il  tombe  de  rosée  dessus  pendant  la  nuit  ; et 
il  tombe  plus  du  double  de  rosée  sur  une  surface  d’eau  , que  sur  une  égale  surface  de 
terre  humide.  Stat.  eeg-  de  Haller.  * 

(a)  Mais  ce  n’est  pas  seulement  te  chénê  et  forme  ; pour  arrêter  l'effrayante 
progression  de  ce  tarissement  , il  importe  de  planter  le  laricio  de  Corse , pin  qui 
s’élève  à plus  de  aoo  pieds  ; le  mélèze  , qui  donne  ta  térébenthine  , et  dont  le  bois 
fait  cependant  des  charpentes  ininflammables.  C’est  des  syphons  qu'il  nous  faut  pour 
seulirer  les  nuages. 
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lation  des  forêts,  à la  dégradation  de  ces  sols  marécageux  , bientôt 
partielle  de»  bois  , celle  France  , absorbé  par  la  végétation  , se  mc- 
si  orguilleuse  de  sa  fécondité  cl  de  taniorphose  et  sc  répand  eu  air 
sa  population  , deviendra  stérile  vital  dans  Atmosphère, 
et  dépeuplée.  Cet  anathème  étonne  ; j|  y a des  maux  sans  remèdes , 
mais  la  Fbémcie  et  cent  autres  pro-  e,  fa  ce  nombre  esl  le  déboisement 
yinces  de  I Asie  et  de  1 Alrique  , que  d'une  montagne  : lorsque  son  som- 
l'histoire  nous  dit  avoir  été  les  „jet  ,q0j,  garni  d'arbres , elle  pto- 
greniers  de  1 Europe  barbare  et  tégeoit  coteaux,  vallée  et  la  contrée 
inculte , alors  fertiles  et  peuplées,  à une  grande  distance.  Ses  osse- 
no  sont-elles  pas  aujourd  hui  d af-  njens  f Je  rocher  éloit  recouvert 
fieux  déserls  ? et  les  cent  lieues  d’un  lit  de  terre  végétale,  dont  la 
dun  sol  brûlant  ©4  aride  qoe  par*  chute  successive  des  feuilles  épais- 
court  à présent  le  voyageur,  sans  S;ss0;t  !a couc})e  Les  eaux  pluviales 
T trouver  une  goutté  d’eau,  étaient  entraînoient  la  surabondance  de 
il  y a mille  ans,  arrosées  de  ruis-  celte  terre  qui  ferlilisoit  les  coteaux, 
seaux  et  de  rivières  qui  entrete- 

noient  la  fécondité.  Choiseuil-GouF-  Hùc sammis  UquunturrypibmtiMnu 
fiera  inutilement  cherché  dans  la  . ftüftm  qui  trahmt  limun. 

Troade  le  ficuve  Scamandre.  Le  lit  *r*"  or6‘ 

en  étoit  dès  long  temps  desséché  ; En  dépouillant  une  montagne 
mais  aussi  dès  long  temps  les  forêts  des  arbres  qui  en  couvraient  le 
duniontIda,oùilprenoilnaissance,  sommet,  vous  ôtez  à ses  coteaux 
étoieut  abattues.  . ' leur  abri , vous  les  privez  de  cct 

Les  météores  aqueux,  les  vents,  engrais  fécondant  qu^ucun  autre 
la  végétation  : tels  soDt  les  moyens  ne  peut  remplacer  ; car  vous  n’a- 
que  la  nature  emploie  pour  salu-  vez  rien  à substituer  à cette  terre 
brifier  l'air.  A Saint  Malo,  l’homme  qui  est  le  débris  des  végétaux,  des 
parcourt  la  révolution  d’un  siècle,  reptiles  et  des  insectes,  qui  est  fâ- 
parce  que  cette  ville  est  environnée  çonnée  par  les  météores,  et  toute 
aux  marées  d'une  grande  masse  disposée  à rentrer  dans  l'organisa» 
d’eau  vaporisée  qui  y entretient  «lion  végétale  par  sa  ténuité  et  sa 
une  atmosphère  pure;  tandis  que  solubilité.  C’est  en  vain  que  le  pen- 
c’est  au  sein  des  déserts  que  la  peste  chant  des  collines  redemande  se» 
s’engeudre  , qu'elle  conserve  son  sources  et  la  plaine  ses  ruisseaux  ; 
germe  ; et  les  seuls  clioiala  on  elle  vous  les  avez  condamnées  à la 
ne  se  propage  pas,  sont  ceux  où  ces  stérilité.  Nous  replanterons,  direz- 
trois  agens,  les  météores  aqueux,  vous  : non  , vous  ne  savez  pas 
les  vents  et  la  végétation,  comman-  même  conserver,  vous  ne  savez 
dent  la  salubrité.  " que  détruire.  D’ailleurs  , à quoi 

A-t-on  à redouter  ce$  épidémies,  s’attacherait  cette  semence,  que 
dont  les'  eaux  stagnantes  devien-  vous  y déposeriez  ? Comment 
lient  autant  de  foyers? qu’on  plante  asseoir  ce  jeune  plant  que  vous  y 
des  arbres,  l’air  infect  qui  s'élève  transporteriez?  Où  serait  sou  abri 
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contre  les  vents?  Sa  racine  pour- 
roit  • elle  espérer  la  moindre  hu- 
roidiic ? Quand  la  forêt  couronuoit 
le  sommet  de  la  montagne  , un 
arbre  que  le  temps  détruisoit  lais- 
soit  à sa  place  dix  rejetons  dont 
il  avoit  été  le  curateur. 

Osez  tenter  cependant  ; rien 
n'est  impossible  à l'bomme.  Si  cent 
arbres  viennent  à prendre  racines 
dans  les  fentes  du  rocher,  ils  pro- 
tégeront l'enfance  de  mille  autres, 
et  vous  aurez  bien  mérité  de  la 
patrie.  Que  le  sol  que  vous  aurez 
ainsi  régénéré,  soit  déchargé  d’im- 
pôts peudant  un  deqji  -siècle , et  la 
république  y gaguera  du  bois  dont 
elle  va  manquer,  et  de  l’eau  dont 
elle  manque  déjà. 

Que  les  riches  de  nos  jouri’ por- 
tent là  une  partie  de  leur  or  ; qu’ils 
emploieut  à replanter , l'argent 
que  leur  a valu  la  coupe  de  cent 
milliers  d'hectares  en  bois  qu’ils 
ont  abattus.  Mais  non,  ils  ne  re- 
planteront pas  ; la  patrie  leur  es^ 
étrangère';  d’aftlé'urs,  pour* semer 
ainsi  et  ne  point  recueillir,  il  faut 
aimer  sa  postérité,  et  l'homme  im- 
moral n’en  a point;  il  ne  sait  pas 
étendre  son  affection  au  delà  des 
générations  présentes.  • 

Il  n’y  a de  grands  amas  d’eau 
que  là  où  il  y a de  grandes  forêts; 
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témoins  les  Alpes , les  Pyrénées, 
l’Amérique  septentrionale  ; et  il 
n’y  a de  fertilité  que  là  où  le  sol 
jouit  du  bienfait  de  l'humidité.  La 
Normandie  ne  perd  rien  de  son 
ancienne  fécondité , parcu  que 
chaque  habitation  rurale  est  assise 
au  milieu  d’une  petite  forêt  qui 
en  ferme  l’enceinte. 

On  s’occupe  dans  ce  moment 
de  lois 'pour  multiplier  les  canaux  4 
mais  point  de  canaux  sans  rivières  ; 
point  de  rivières  sans  ruisseaux, 
point  de  ruisseaux  sans  sources , 
point  de  sources  sans  montagnes 
couronnées  de  forêts.  Les  arbres 
sont  aussi  des  cananx , la  sève  y 
coule  par  ruisseaux  (t).  Ce  sont 
les  arbres  qui  font  circuler  l’eau 
de  l'atmosphère  à la  terre  ; c’est 
goutte  à goutte  que  la  natbre  re- 
rend les  flots  d’eau  vaporisée 
ont,  dans  sa  prodigalité,  elle  a 
inondé  l’atmosphère.  Iinitons-la, 
et  sachons  qu’un  arbre  de  dix  ans-- 
soutire  lejoaùn  du  météore  aqueux, 
vingt  à trente  livres  d'eau  qu’il  dis- 
tille sur  la  terre,  sans  compter  la 
quantité  infiniment  plus  considé- 
rable qu’il  en  absorbe  par  la  force 
de  succion  de  ses  branches  et  de 
ses  feuilles.  Ainsi , le  dépérisse- 
ment des  bois  et  ce  tarissement 

d’eau  croissant , le  commerce  sera 

■ 

'*  ; * i 

ï 


(1.)  En  douze  heures  , par  un  jour  sec  et  chaud  , un  chou  perd  4o  sept  à huit 
hectogrammes  ( 2.5  onces ),  par  la  transpiration. 

Un  6olcil  de  120  centimètres  (3  pieds  et  demi)  perd  plus  de  9 hectogrammes 
(3o  onces).  , ' ,1  .*•/  r . ' 

Un  hectare  en  houblon  transpire  2400  pintes  d'eau.  rj, 

# Stat.  des  vég.  de  Haller. 

A Argfnteuil,  une  portion  d'un  cep  de  verjus  , retranché  il  y a un  an  de 
son  Antique  souche  9 a donné  un  demi-muid  de  sève  1 on  sait  ce  qu'eu  fournit 
la  vigne , le  bouleau , le  palmier. 
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privé  de  canaux  et  l'agriqulturç 
d’engrai*  ^ le  cultivateur  ne  pou- 
vant plus  élever  de  troupeaux  s'il 
manque  de  prairies,  car  c'est  ainsi 

ue  la  nature  a lié  tous  les  anneaux 

e sa  chaîne. 

•S'il* est  impossible  de  remédier 
au  mal , au  moins  peut-on  en  arrê- 
ter les  progrès.  Législateurs,  vous 
êtes  les  représentât^  du  peuple , 
mais  le  physicien  est  le  représen- 
tant de  la  nature,  et  c’est  à ce 
titre  qu’il  provoque  l’organisation 
forestière.  Il  est  temps  de  s’en  oc- 
cuper : que  le  propriétaire  de  tant 
d'hectares  soit  tenu  d'avoir  tant 
d'arbres  fruitiers  on  forestiers  ; 
qu’on  plante  les  grandes  routes, 
il  n’y  a pas  un  buisson  sur  celles  de 
la  Beauce;  aussi  n*y  a-t-il  pas  de 
pays  plus  dépourvu  d’eau;  qu’on 
replante  les  routes  qu’on  a abat- 
tues; la  belle  avenue  de  Versailles 
l’est  depuis  six  ans , on  l'oublie  ; 
celle  de  Francîade  se  dégarnit  an- 
nuellement et  ne  se  répare  pas. 
Mais  pourquoi  citer,  puisque  toutes 
les  routes  de  la  république  sont 
dans  un  état  de  délaissement  ? 

Nous  venons  d’abattre  ces  arbres 


qui  bordent  nos  voient*  ; qui , 
placés  autour  des  cimetières,  ser- 
voient  à en  purifier  l’air  ; qui  ont. 
brageoieut  les  porches  de  nos 
temples,  et  où  l'enfance  se  déro- 
boit  à l’ardeur  du  soleil  : qu’un 
décret  vengeur  de  l’anarchie  des- 
tructive ordonne  à l’instant  cette 
replantation  ( i ).  L’Américain 
plante  un  arbre  à la  naissance  de 
ses  enfans;  nous  abattons  une  fo- 
rêt pour  doter  les  nôtres. 

Mais  ce  ne  sont  pas  seulement 
les  forêts  qu’on  laisse  dégrader  ; 
les  arbres  fruitiers,  dont  l’intérêt 
sollicite  plus  particulièrement  la 
culture,  sont*  abattus,  et  ne  sont 
pas  replantés,  faute  d’une  bonne 
organisation  sur  la  garde  rurale. 
Quel- est  eu  effet  le  propriétaire 
qui  puisse  hasarder  un  verger  hors 
de  l’étroite'  enceinte  de  sa  prq- 
priété  ? 

Une  prompte  organisation  fo- 
restière peut  donc  seule  assurer 
à la  France  le  bois  dont  elle  man- 
que , tÿ  remédier  au  tarissement 
de  ses  eaux.  La  prospérité  de 
l’agriculture  , celle  de  l'industrie 
et  du  commerce  tiennent  à cette 


(i)  Il  faut  de*  (état  au  peuple  , et  c’est  avec  raison  qu'on  veut  en  substituer  ; 
mais  pour  que  cet  fêles  puissent  t'intéresser,  qu’on  célébré  la  récolle  des  foins, 
celle  des  grains;  la.  jeunesse  dansera  autour  des  meules  et  des  tas  de  gerbes; 
déjà  la  vendange  est  consacrée  à 1a  joie  ; que  Us  semailles  du  prin- 
temps , celles  de  l'automne  , la  rrplantation  des  arbres , la  réparation  des  che-. 
mins  g iclnaux , l'échenilltge  , l’échardonage  soient  également  des  jours  de  fétea; 
qu'on  en  institue  sur-tout  une  pour  ta  préparation  des  grains.  Le  Chinois  ne 
confie  pas  à U terre  une  semence  , qu'il  n'ort  favorisé  le  développement  de  son 
germe  par  une  immersion  dans  un  engrais  liquide;  et  en  France  la  carie  enlève 
annuellement  le  dixième  des  récoltes  en  froment,  parce  qu’on  ne  chaule  pas  ou 
qu'on  chante  mal.  Voilà  des  fêtes  que  te  peuple  des  campagnes  célébrera  ; il 
négligeait  la  célébration  de  ses  mystères,  mais  il  quittoit  ses  travaux  pour  suivra 
les  processions  des  rogations,  des  quatre-temps,  qui  avoit  pour  objet,  la  pros- 
périté de  ses  récoltes.  Ce  n’est  que  quand  il  aura  recouvré  sa  morale  , qu'Ü 
célébrera  la  fête  de  la  Vieillease,  à laquelle  il  insulte  aujourd’hui.  , 


» 


prompte  organisation , puisqne  c’est 
la  régénération  des  bois  qui  rendra 
aux  coteaux  leur  Fertilité,  aux  val- 
lées leur  fraîcheur , aux  campagnes 
leur  fécondité , aux  usines  leurs  ruis- 
seaux, au  commerce  ses  canaux  et 
ses  rivières  qui  cessent  d’être  navi- 
gables. 

Et  dubitant  ha  mine  s serere  atque 
impendere  curant. 

Vim.0,  Géorg. 

Mais  les  instans  pressent  : il  faut 
le  lapa  d’un  siècle  pour  régénérer 
ce  qu’un*jour  détruit  ; car  combien 
le  temps  n’est-il  pas  lent  à repro- 
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duire  ce  que  la  hache  est  si  prompte 
à abattre! 

La  guerre , la  famine , la  peste 
sont  de  moindres  fléau^c  que  ne  l'est 
cette  dégradation  lente  des  bois  et 
ce  tarissement  successif  des  eaux  ; 
car  les  plus  grandes  crises  11e  sont 
pas  les  plus  désastreuses.  Tous  ces 
fléaux  dévastateurs  sont  momenta- 
nés : le  temps  les  répare  ; mais  ici 
le  temps  mine.  Oui,  la  France  dis- 
paroîtra  (i)  ainsi  qu’ont  disparu 
tant  de  Républiques  et  d’Einpires 
florissans,  si  elle  n’est  pas  replantée 
comine  l’Asie  mineure  le  fut  par 
Cyrus-le-Grand  (2). 


(1)  La  caducité  de»  nature»  arme  avec  l’épuisement  et  le  dessèchement  de 

la  terre.  Btxn,x. 

(2)  Celui  qui  est  ainsi  devenu  le  réparateur  de  la  nature  dégradée  , mérite  le 
nom  de  grand  , que  la  postérité  lui  a donné. 

L’empire  de  la  Chine  nourriroit-Ü  plus  de  3 00  millions  d’hommes  , sans  cette  abon- 
dance des  bois  et  dis  eaux  qui  y entretiennent  la  fécondité  ? mais  en  Chine  on  plante 
plus  qu’on  n’abat.  On  doit  attendre  d’un  gouvernement  républicain  cette  sor^e  de  ré- 
génération dont  de»  despotes  nous  offrent  des  exemples  iinposans.  D’ailleurs,  les  indi- 
vidus ne  replanteront  pas t ilu’ya  que  lus  gouvernement  qui  puissent  et  doivent  régé- 
nérer les  forêts  , parce  qu’ils  sont  impérissables , et  que  la  bonheur  des  races  futures 
devient  pour  eux  une  substitution  sacrée. 


FIN  du  Cours  d ’ A g r 1 c v il  t u r £. 


De  l’Imprimerie  de  Marchant,  rue  du  PontdeLody , Maison 
des  Grands- Augustin*. 
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